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Vorbericht. 


&, zalreidy audy die Werfe über Bierbraueres find, 
fo- fehlte doch noch eine vollſtändige wiffenfchaftlich 
praftiihe Darftellung dieſes wichtigen Gewerbs. 
Dieſe Lüke auszufüllen, erſcheint das vorliegende, 
in dem man mehr Thatſachen finden wird, als in 
allen frühern zuſammengenommen, und wenigſtens 


dreimal mehr, als in den beſten derſelben. 


Die Lehre der Gärung, die erſt Muntz voll 
ſtaͤndig in praktiſcher Hinſicht darſtellte, findet man 
hier zuerſt wiſſenſchaftlich und ausführlich angegeben; 
eben ſo das Einmaiſchen, über das die frühern Werke 
entweder oberflächlich hingehen, oder es doch ohne 
theoretiſche Begründung beſchreiben; ferner dad Kochen 
und Klären der Würze. 


Das Keimen, den Einfluß verſchicdener Körper 


auf die Gärung, die gebräuchlichen Zufäze zum Bier, 
IH 


v | Vorbericht. 


die Darftellung bierartiger Getränfe aus verfchiede: 
nen Körpern, die fo wichtige belgifhe Bierbrauerei 
und die meiften weitern Angaben findet man in fei- 


nem der Altern MWerfe über Bierbrauerei. 


Uebrigend wird der Berfaffer bemüht fein, wich 
tige Verbeſſerungen, ſo mie ſie entdeft oder befannt 
werden, dem Publikum in Nachträgen mitzutheilen. 


Der Derfaffer. 
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Allges 


Allgemeine Bemerkungen über dag Bier und bie 
Bereitung desfelben. 


Mir dem Namen Bier bezeichnet man efn geiftiges 
Getränk, das mittelft der weinigen Gärung aus einer fchleis 
mig füßen, oder aus einer Starlmebl und Zuker baltınden 
Flüſſigkeit dargeftelt wird. 

Seine Hauptbeftandtheile find nächſt Waffer, unzer⸗ 
fegten fchleimigen, färfmehlartigen und füßen 
Theilen, durch die Gärung gebildeter Weingeift und 
kolenfaure Luft. Auſſerdem enthält basfelbe auch ges 
röftetensoder gebrannten Zufer, geröſtetes Stärk— 
mebl und bittere, fo wie gewürzhafte Theile, bie 
von dem zugefesten Hopfen herrühren. 

Vom Wein unterfcheider fic) das Bier vornämlich das 
durch, Daß es viel fchleimige Theile enthalt, die in der . 
Regel im Wein nicht enthalten find; ferner viel folenfaure 
Luft, welche fih nur in den fchaumenden Weinen, 5. D. 
im Champagner) in’betracdhtlicher Menge findet, und Feine 
Weinfteinfäure, die in den meiften Weinen: einen bedeuten, 
den Beſtandtheil ausmacht. 

Andere minder beſtimmte Unterſchiede find: fein ges 
ringerer Gehalt an Weingeift; fein größerer Waffergehalt, 
fein bitterlicher Geſchmak, der vom zugefegten Hopfen her⸗ 
rührt; umd fein Gehalt an geröftetem Zufer oder an Stärks 
mehl. 

Leuchs Braukunde. 1 


Lo) 


Allgemeine Bemerkungen. 


Die Bereitung des Biers iſt in fo ferne zufammen= 
gefejter, als die des Traubenweing, da man den Zuferfloff, 
aus welchem der Weingeift und die Kolenfäure entftebt, 
‚und der in ben Trauben fchon vorhanden iſt, erft durch 
Kunft in dem Getreide erzeugen muß, dag man gewöhnlich 
zum Bierbrauen anwendet. 

Es gefchieht vis durch das Malzen PR durd 
das Einmalfchen. 

Durch das Malzen erregt man mittelft Anfeuchteng 
und einer mäßigen Wärme die Reimfraft der mehligen 
Samen. Sie treiben einen Keim, und mahrend biefes 
anfangenden Pflanzenlebeng, wird das Stärfmehl, welches fie 
enthalten, auflöslich, etwas Gummi- und Zufer gebildet, und 
zugleich der Kleber fo verändert, daß er die beim Einmair 
fchen erfolgende Verzuferung vollftändiger bewirfen fann. 

Durh das Einmaifchen veranlaßt man mittelft 
Waſſer und einer gemwiffen Wärme eine chemifche Einwirs 
fung des durch das. Keimen veränderten Kleberd auf dag 
Stärkmehl des Samens, in Folge welcher lezteres mehr 
und meniger in Zufer umgeändert wird, 

Auf diefe Art erhält man von einem mehligen Samen, 
dem Getreide, ber für fi nur einen faft gefchmaflofen 
Kleiſter gegeben hätte, eine füße Flüffigfeit, die leicht in 
Weingärung gebracht werden kann: die Würze. j 

Man kocht fie noch einige Seit, theils um fie gleichs 
förmiger zu machen, und die in ihr enthaltenen Stärkmehl⸗ 
tbeile vollends in Zufer umzuandern, theild um den in ihr enthals 
tenen. Eimeißftoff zum Gerinnen zu bringen, fest ihr Hopfen 
oder andere gewürzhafte Körper zu, läßt fie abtühlen und 
gären. 

‚Die Gärung befördert man durch einen Zufag von 
Hefe, und hemmt fie vor ihrer ganzlichen Beendigung durch 
Kälte, durch Abfonderung der Hefe, und durch Verfchließen 
des num fertigen Biers in Fäſſer oder Slafchen. 


Allgemeine Bemerfungen: 3 


So beruht demnach die Bierbraueref im Weſenthſchen 

auf folgenden Arbeiten: 

1) Umwandlung des rohen Getreides in gekeimtes, Cin 
Malz); Malzen, Malzmachen. | 

2) Trofnen des gefeimten (folglich naffen) Getreideg, 

das, wenn dag Bier licht und hell werden foll, an der 
Luft gefchieht, wenn es aber ſchwer, dunfelgefärbt 
werden, und gebrannten Zufer enthalten fol, in 
fünftliher Wärme, durch melche man das Mal; mehr 
oder weniger ſtark röftet (darrt). 

3) Abfondern der Keime von dem Malz, da diefe 
den Geſchmak des Biers verfchlechtern würden. 

4) Verfleinern (Schroten) des Malzes, damit eg 
der Flüifigfeit, mit welcher man eg nachber behandelt, 
mehr Oberfläche darbieter. 

5) Anrühren vesfelben mit Waffer von einem gewiſſen 
Wärmegrade, wobei der durch dag Keimen veränderte 
Kleber die Zuferbildung veranlaßt. Man nennt diefe 
Arbeit Einmatifchen (wirtiih Einmifchen, von dem 
ehemals gebräuchlichen Wort maifchen, mifchen). 

6) Ablaffen der hiebei gebildeten füßen Slüffigfeit — 
der Würze — von den Hauten und Rükſtänden. 

2) Kochen der Würze, während oder zu Ende desſelben 
man den Hopfen oder Hopfenabfub und andere ges 
würzhafte Körper, die zu dem Bier kommen follen, 
zuſezt. 

8) Abkühlen der Würze, das zum Zwek hat, den 
fremdartigen Theilen Seit zu geben, fich abzufegen, 
und ihr die zu große Wärme zu benehmen, bie eine 
zu flürmifche Gärung veranlaffern würde. 

9) Gärung derfeiben, welche man durch Zuſaz von 
Hefe befördert. 

10) Trennen des num fertigen Bierd von der Hefe, 


und Hüllen desſelben in Säffer. 
1 * 


2 


4 Allgemeine Bemerfungen. 


Alle dieſe Arbeiten werden wir beſonders und — 
lich beſchreiben, vorher aber, um eine vollſtändige Einſicht 
in ſie zu geben, und ſpätere Nebenerläuterungen vermeiden 
zu können, beſonders beſchreiben 


1) im erſten Abſchnitt die Kräfte, welche bei der Bes 
reitung des Biers vornämlich wirkſam find; 

2) im zweiten die chemifchen Eigenfchaften der Körper, 
welche Hauptbeftandtheile des Biers ausmachen, und 

5) im dritten die zum DBierbrauen nothwendigen Hülfgs 
werfjeuge. | 


Eine nähere Angabe der einzelnen Kräfte, welche bei 
der Bierbrauerei, fo wie bei jeder chemifchen Fabrikation 
wirkſam find, z. B. der Wärme, der Electricität, der Ans 
ziehung ꝛc. fann um fo mehr übergangen werden, da fie 
zu weit führen würde, und in jedem Lehrbuch der Chemie; 
für den weniger an ſtreng wiffenfchaftlicye Lectüre Gewohn⸗ 
ten, auch ausführlich in J. C. Leuchs polytechniſchen 
VBorlefungen (Nürnberg 1850, Pr. 1 Thlr.) zu finden iſt. 


Eriter Abſchnitt. 


Betrachtung der Kräfte, welche bei der Bereitung 
Des Diers wirkſam ſind. 





1. Bon der Keimkraft. 


Ja den Samen der Pflanzen iſt ein ſchlummerndes 
Leben, das ſich unter gewiſſen Umſtänden thaͤtig äußert, 
und dieſelben zum Wachſen (Heimen) bringt, worauf 
ſie einen Keim, Stengel, Blätter, Blüten, Früchte bilden, 
und den ganzen Kreis eines dem thieriſchen in vielen Stü— 
ken ähnlichen Lebens durchlaufen. 

Man nennt die Kraft, welche dieſe Veränderungen 
in dem anſcheinend todten Samen bewirkt, die Lebens— 
kraft desſelben, und in ſofern ſie die Bildung eines Kei⸗ 
mes bewirkt, die Keimkraft. 

— Alle gefunden, ausqgewachſenen (reifen) Sa— 
Keimen. men haben dieſe Keimkraft, aber es bedarf 
gewiſſer äuſſerer Umſtände, wenn ſie in Thätigkeit kommen 
ſoll. Dieſe ſind: 1) Feuchtigkeit; 2) Wärme; 3) Zu— 
tritt der Luft. 
Feuchtig⸗ Allgemein bemerkt man, daß kein Same keimt, 
keit. wenn er troken iſt. Erſt wenn er in feuchte 
Erde gelegt, oder mit Waſſer benezt wird, entwikelt ſich 
ein Keim, und daher ſieht man auch bei troknem Wetter 
nah einem Regen die Saaten am ſchnellſten und vols- 
fommenjten hervorfprießen. | 


» t 
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Wärme. Ferner bemerkt man auch, daß im Winter die 
Samen nicht feimen, wenn fie gleich Feuchtigkeit genug 
baben; wohl aber im Frübjahr, fobald die Wärme der 
Sonne fühlbar wird. Es genügt alfo die Feuchtigkeit 
nicht allein zum Keimen, fondern es bedarf auch ver Wärs 
me. Der Wärmegrad, den jeder Same zum Keimen nds 
thig hat, ift nach der Natur desſelben verfchieden, und 
daher. rührt es zum Theil, daß jeder Same in beftimmten 
Sahrszeiten Feimt. Keiner‘ feimt aber bei 0° R. 


£uft. Aber auch tief in der Erde, wo eg feucht und 
warm ift, feimen die Samen nicht; eben fo nicht unter 
ausgekochtem Waffer, wenn dieſes gleich warm fft; oder in 
großen Haufen, mo die Luft feinen’ Zufritt zu ihnen bat. 
E8 muß daher auffer Feuchtigkeit und Wärme auch die 
- Luft sim Keimen nöthig fein. Und fo wie die Thiere der 
Luft bedürfen, um athmen oder leben zu können, fo bedür— 
fen ihrer auch die Samen, um feimen oder twachfen zu 
fünnen. Sa, Verſuche haben gezeigt, daß derfelbe Beftands 
theil der Fuft, den die Menfchen und Thiere beim Athmen 
verbrauchen, auch von den Samen beim Keimen verzehrt 
wird *), und daher Fein Keimen in folcher Luft erfolgt, 
der vieler Beftandtheil fchon durch brennende Körper oder 
athmende Thiere entzogen ift, 

Don dem meniger leichten Zufritt der Luft kommt eg, 
daß Samen in fchwerem Boden weniger gut feimen, als in 
leichtem, Ioferen. J. €. Leuchs ſäete Getreide in Sig 
fpäne, lokern Sand, in Sand mit 3, z, 3 Thon und in 
blofen Thon. Jede bdiefer Erdmifchungen "wurde gleich 
ſtark befeuchtet und gleich flar erwärmt. In den Säg— 
fpänen feimten. von 100 Samen 95, in dem Jofern Sand 


*) Das Sauerſtoffgas. Man ſehe bierüber 3. C. Leuchs poly; 
techniſche Vorlefungen, ‘oder jedes chemische Lehrbuch. 
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so, In dem Sand: mit Thon, je nachdem er mehr Thon 
entbielt, 72, 50, 24, und in dem blofen Thon nur 8, und 
diefe mehrere Tage fpäter, als die in loferer Erde. Der 
erſchwerte Luftzutritt hatte alfo bier, je nachdem er größer 
war, immer mehr Samen am Jeimen verhindert. Auch 
beim Getreidbau bemerft man, daß Samen, die tiefer ges 
füet werden, wegen des geringern fuftzutritts ſchwerer kei— 
men ‚, und daher weniger Ertrag geben. Petri erbielt, alg 
er Getreide mit der Saemafchine 1 Zoll weit auseinander ’ 
fäen ließ, vom Joch Samen 

bei z Zoll tiefem Säaen . -» . 38 Echeffel. 


0 ⸗ 2 ; 
2 ⸗ ⸗ ee ; 
Sr ⸗ E 6,0 ⸗ 
7 J ⸗ ea’ 18 ⸗ 
2 ⸗ eo ee ⸗ 
— 3 a ’ — 99 


Eben hievon kommt es, daß naſſe Samen, die man 
z. B. in ein Apothekerglas einſchließt, zwar keimen, aber 
bald wieder aufhören zu wachſen, und abſterben, wenn die 
Luft im Glas nicht erneuert wird. 

Auſſer dieſen drei Einflüſſen, welche zum Keimen noth— 
wendig find und eg befördern, gibt es aber auch einige, 
welche es verhindern. 


MB SR So bemerft man, daß wenn Samen an einen 

Keimen. Drf liegen, mo fie dem Lichte fehr ausgeſezt 
find, nur wenige oder gar feine Feimen, wenn gleich Wärs 
me, Feuchtigteit und Luftzutritt in gehörigem Grade vors 
handen find. Das Licht muß daher das Keimen bin« 
dern, und big zeige, warum eg nüzlich ift, daß die Feis 
menden Samen unter die Erde gebracht werden. Bei Ver, 
fuhen , die J. C. Leuchs anftellte, keimten Samen, die zu 
gleicher Zeit im gleich feuchte Erde geſäet wurden: 


D 
2 
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nach Stunden : 
im Mine .. 3 4. 14 


mit ſchwarzem Schreibpapier bedekt. 18 

mit weißem Schreibpapier bedet . 26 

mit geöltem Papier bedekt . . .. 34 

am Tageslicht - .. .» ; 48 

am durch Spiegel verftärften Tageslicht 55, 
Das Licht hatte bier alfo, in gleichem Maße, wie eg ſtär⸗ 
fer war, das Keimen verzögerf. 


Kolenfäure Ferner bemerft man, daß Samen nur unvolls 
ebenfalls. fündig oder gar nicht feimen, in Luft, die nur 
Ts Kolenfäure enthält, fo wie auch in Luft, die mit gewürz— 
haften, fauern oder ammoniakaliſchen Dünften geſchwängert 
if. Die Kolenfäure, welche dem thieriichen Leben fo nach« 
heilig iſt, wirkt daher auch auf die Keimkraft der Samen 
ungünftig, und dis erklärt mit dag fchlechte Keimen in tho— 
nigem Boden, wo bie, wie wir fpäter "fehen werden, wäh— 
rend des Keimens ſich aus dem Samen enfwifelnde kolen⸗ 
ſaure Luft, oft theils nicht fchnell genug entweichen Fann, 
theils nicht, mie bei Kalkboden, vom Erdreich gebunden 
wird, und daher tödtend auf den Samen zurükwirkt. 
Wechaniſche Die erſte Veränderung, die man beim Kei— 
Beränderuns 

gen während men an dem Samen bemerft, ift, daß er 
des Keimens. Feuchtigkelt oder Waſſer einzieht, und in defs 
ſen Folge erweicht und aufſchwillt (mehr Raum einnimmt). 
Bald darauf vergrößern ſich insbeſondere die Wurzels und 
Blattkeime; der eine zuerſt, der andere fpäter, bei manchen 
Samen auch beide zugleich, durchbrechen die num durch 
Geuchtigfeit und die innere Erwärmung des Sameng mürbe 
gemachte Schale oder Haut, und wachen als Wurzels md 
Blatt; oder Stengelfeim ‚hervor. . 

Dei den Getreidarten kommt in der Negel der Wurzel⸗ 

keim (das Würzelchen) zuerft hervor, und während er ber» 
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vortritt, erweicht der mehlige Theil deg Samens vollendg 
und wird meich, gleichfam twie geronnene Milch. Erſt wenn 
er eine Länge von einigen Linien erhalten hat, bricht auch 
ber Blattkeim hervor und verzehrt num den milchigen Theil 
des Sameng, der ihm zur erfien Nahrung dient, bis fpäter 


die,nun in die Erde gedrungene Wurzel ihm tier, aus 
diefer zuführe *. 


Chemifche Die PEN dieSamen 
ren während des Keimens in ihren Beftandtheilen 
— "beine und in ihrer Befchaffenheit erleiden, find weni⸗ 
ger leicht zu beobachten, als die mechanifchen. 
Doc) fieht man fie fehr deutlich, wenn man eine große Menge 
Samen zugleich feimen läßt. Man bemerkt dann, daß fie 
ſich innerlich erbizen, daß fie Sauerſtoffgas aus der Luft 
anziehen umd dabei foleniaure Luft aushauchen, der etwag 
Weingeift umd riechende Pflanzentheile beigemengt find; daf 
der mehlige Theil derfelben zuerſt zerſezt und in Echleim 
und Zufer umgeändert, und dann von dem entfiehenden 
Blattkeim eingezogen und verzehrt wird. 
Sie ent, Die Wärmeentwiklung- ift eine Folge der in 
Wärme den Samen ſtatt findenden Zerfesungen. Bei 
einzelnen Samen läßt fie fidy nicht wol bemerfen; bei einem 
Haufen von einem. Pfund eingeweichter Gerſte fühlt man 
fie aber fehr deutlich,. und bei großen Maffen kann fie fo 
hoch fteigen, daß die Samen anfangen zu rauchen umd zus 
let ganz verbrennen. Zehn Pfund Weizen, die Hermbſtädt 
in 6 Zoll difen Lagen Feimen ließ, hatten fich nach 12 Stuns 


*) Mung bat in feiner Schrift über das Bierbrauen die Veraͤn— 
derungen des Samens während des Keimens abgebilder und 
befibrieben. Beſſer als durch Abbildungen belehrt man fich 
aber bierüber, wenn man etwas Gerſte oder Weisen in feuchte 
Eägfpäne oder zwiſchen feuchten Flanell leat, keimen läft 
und die dabei ſtatt findenden Veränderungen ſelbſt beobadıter. 
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den auf 24° erwärmt, während die äußere Luffwärme nur 
12° war. | 
und Kolens Während dieſer Wärmeentwiklung bemerkt 
fäure. man einen eigenthümlichen Geruch; der dem des 
friſchen Obftes ähnlich it. Unterfucht man die benfelben 
bewirfenden Ausdünftungen, fo findet man, daß fie aus 
folenfaurer Luft beftehen, der etwas Dämpfe von Waffer, 
Weingeiſt und riechenden Theilen, oft auch von Waflers 
fioffgas beigemengt find. Zugleich bemerft man, daß aus 
der umgebenden Luft Sauerftoffluft verſchwindet, alſo ein⸗ 
geſogen wird, und zwar dem Maße nach eben ſo viel, als 
ſich kolenſaure Luft entwikelt, fo wie, daß die Kolenfäures 
entwiflung fogleich aufhört, wenn eg dem Samen an Luft, 
oder der ihn umgebenden Luft an Sauerftoffgas fehlt, und 
daß dann auch dag Keimen fogleich insg Stofen kommt (der 


‚ Same erftift). 


Die Kolenfaureentwiflung beginnt uͤbrigens ſchon beim Ein⸗ 
weichen der Samen. Wenigſtens bemerkt man bei Gerſte, die 
man inWaſſer weichen läßt, daß ſie dieſem viel Kolenſäure mits 
theilt, und dieſe auch aushaucht, wenn man ſie an die Luft 
legt. Nach Thomſon iſt die Menge der ſo entwikelten Ko— 
lenſäuxe zweimal fo groß, als der Umfang des Gerſtenkorns 
oder Auch zen feines Gewichts. 
verlieren Diefe Folenfaure Luft kann nur aus den feften 
Gewicht. Theilen des Samens entfianden fein, Deren 
Kolenftoff ſich mit dem Sauerftoff der Luft zu Folenfaurer 
Luft verbunden hat, und als folher luftartig entwichen iſt, 
und demzufolge müffen die Samen einen Berluft an feſten 
Theilen erleiden, In der That finder man auch, daß 96 
keimte Gerſte, wenn man fie wieder eben fo trofen macht, 
als fie vor dem Keimen war, 3 Theile von Hundert ae 
Gewicht verloren hat. 

erleiden Unterfucht man bag J Innere eines Gerſtenkorus, 

Zerfejung. fo findet man die klebrigen Theile, welche die 
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ftärfmehlhalfigen gleichfam zufammenbinden, in der Nähe 
des Würzelhen entfernt, dag Mehl weiß und fo lofer, 
daß es zmwilchen den Fingern zrrreiblich if. Diefe Weräns 
derung ſchreitet allmählig fort, zum andern Ende, je nach— 
dem dag Würzelhen mehr wählt, und daher ſieht man 


oft einen Theil des Korns noch ganz in rohem Zuftande, wäh⸗ 


rend der andere die zerreibliche Beichaffenheit angenommen 
bat. Der zerreiblihe Theil har num zugleich einen ſchwach 
fügen Gefchmaf, lösſt ſich leicht in heißem Waffer, während 
er vorher mit demfelben nur einen Kleifter gab; und wird 
auch leichter als vorher durch Schwefelfä aure und Waffer 
- in Zufer umgeändert *), 


Es fcheint daher der klebrige Theil verfchwunden, 
und zum Wahsthum der Wurzein verwendet, der flärks 
mehlartige aber in feiner Natur verändert zu fein, Dis 


jeigen auch zerlegende Verſuche. 

Prouft fand bei einer vergleichenden Zerlegung von 
rober und gefeimter Gerſte, in der rohen: gefeimten; 

0 ET er 1 1 

Gummi oder Schleim 4. 15 

Suhers sa. se 15 

Sieber » ur 2,005 1 

Stärfmehl mit Hülſen 87 68 

100 ° 100 


Bei —— beider Veſtandtheile findet man, 
daß durchs Keimen 
1) das Gummi von A auf 15 vermehrt ift; 
2) der Zufer von 5 auf 15, und dagegen 
3) der Kleber um 2, und s 
4) das Stärfmehl um 19 Theile abnahm. 
* 
*) J. C. Leuchs Stärkjuferbereitung. Nürnberg 1820, S. m. 


hr N _ 
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Hermbſtädt fand bei einer vergleichenden Unferfuchung 
von gefeimtenm und rohem Weizen, daß 
1) der Kleber um 25 abgenommen hatte; 
2) alles Stärkmehl zerfezt und 
5) in 233 Zufer und 558 auflösliches Stärkmehl ums 
geändert war. 

Prouſt fand bei Weizen, deffen Reimen wahrſcheinlich 
nich: fo weit vorgeſchritten war, 63 Stärkmehl zerſezt und 
Dagegen 5:5 Gummi und 255 Zufer gebildet. 

Uebrigens fcheine bei biefen Serlegungen sum Theil 
dadurd ein Irthum begangen worden zu fein, daß fie mit 
warmem Waffer gemacht wurden, wodurch das Stärfmehl 
erft in Gummi oder Zufer zerfezt wurde, denn das Keimen 
allein fcheine nur fehr wenig Stärfmehl in Zufer und 
Schleim umzuändern, es fei denn (don ſehr weit vorge 
fchritten. Daher fanden auch andere, indem fie das Malz 
mit kaltem Waffer auswufhen, noch fehr viel Stärkmebl 
in demfelben.. So Hoffman in Gerfienmalz von Brauereien 
in Warfchau (a: und:b) und. Berlin (c). 

—4 a b. c. 

Stärkmehl 49 3375 25°6. 

Hüllen 2 ee al 30'1. 

In altem Waffer lösliche 

helle 2 20. 238 23”3 44°5. 

Daß berliner Malz (c) war etwas flärfer gedarrt, 
‚und daher fcheinen mehr Etärfmehltheile desſelben auflös— 
lich geworden zu fein. Auch war dag Etärfmehl dunkler 
gefärbt und zufammenklebend, Mehr hierüber fehe man 
weiter hinten im Artikel über das Stärkmehl. 

werden Die Zerfesung der mebligen Theile hörf auf, 
veriehrt. ſo bald diefe in eine auflösliche, milchartige Maffe 
umgetwandelt find, und diefe wird nun von dem entflehens 
den Blattkeim eingefogen und als erfte Nahrung bemust. 
Man findet daber dann in Kurzem von dem Samen uichts 
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mehr als dieleere haufige Hilfe, und die erft mehligen, dann 
ſüßlich ichleimigen Theile in den entflandenen Grashalm aufs 
genommen, der einen faden, grasartigen Gefhmaf hat, 
und aug faferigen Theilen mit etwas Schleim und Zufer 
beiteht. 


In dieſem Zeitpunkt ift dag gefeimte Getreide für die 
Bierbrauer ganz werthlos, denn es enthält Feinen Zufer 
und fein in denſelben umzuänderndes Stärfmehl mehr, 
und felbft wenn nur ein Theil der Samen diefe Verän« 
derung erlitten hat, ift es höchſt nachtheilig, da er ven 
übrigen einen gragartigen, unangenehmen Geſchmaß mits 
theilt. Dig zeigt, wie wichtig es beim Bierbrauen ift, dag 
Keimen zur gehörigen Zeit zu unterbrechen, ebe der er 
weichte meblige Theil des Sameng, aus den das Bier ges 
braue werden foll, von dem DBlattkeim eingesogen und 
verzehrt If. 


2. Bon der Gärung. 


Metalle, Erden, Waffer, Luftarten und alle Körper 
der fogenannten todten Natur find zwar verſchiedenen Vers 
änderungen unterworfen; ſie verbinden und zerſezen ſich 
gegenſeitig, aber dieſe Veränderungen ſind weder ſehr ſchnell, 
noch zerſtören fie durchaus und ohne Rükkehr die ganze 
Natur ihres Dafeine. | 

Die Gebilde dagegen, welche durch die Lebenskraft 
aus Erde, Waffer und Luft gefchaffen wurden, mit einem 
Worte die Pflanzen,» und Thierkörper, find, fobald die 
Lebenskraft fie verlaffen bat, einer von ſelbſt erfolgenden 
und fie durchaus zerftörenden Zerfezung unterworfen, wel— 
he man Gärung und Fäulniß genannt. 

Diieſe Zerfezung verändert fie auf mannigfache Weife, 
aber die dadurch entfiehenden Körper haben feinen Beftand, 


\ 
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fondern gären- fort (im Fall die begünftigenden Umſtände 
vorhanden find), big auch fie alle zu unorganifchen Körpern 
geworden, bas heißt: big fie in Erde, Wafler und Luft 
aufgelöst find. 


Man unterfcheidet mehrere Arten diefer Zerfezungen, 
und benennt fie in der Negel nach den N! die 
durch fie gebildet werden. 


Die vorzuͤglichſten find indeffen die ES RUE 
die Eſſiggärung und die faule Gärung oder Fäulnig. 


Durch die erflere wird Mein oder Wein geift und 
Kolenjäure, durch die zweite Effig, durch die dritte werden 
verfchiedene, meift übelriechende Luftarten gebildet. 


Lost man einen Theil (+ DB. 1 Loth) Zufer in 100 
Theilen (100 Loth) Waller auf, fezt dazu einen ſtarken 
Theelöffel Hefe, und läßt die Früffigkeit bei 16—20° Wärme 
ftehen, fo bemerft man binnen A—10 Etunden eine innere 
Bewegung; bie Flüffigfeit wird trübe; es fammeln fi ans 
fangs einzelne Feine Luftblafen am Nand des Gefäßeg oder 
auf einzelnen Stellen degfelben, bald mehrere, und endlich 
wird die ganze Dberfläche mit Schaum bevdeft; man fieht 
eine Menge Luftbläschen auffteigen, die an der Oberfläche 
zerplazen und einen eignen, weinig hefigen Geruch verbreis 
fen. Zugleich dehnt fih die Flüffigkeit aug, läuft daher 
über, wenn das Gefäß vorher voll war, und erhfit fich 
(bringt ein hineingeftellte8 Thermometer zum Steigen; ift 
wärmer als die äußere Luft). 


Nach einiger Zeit läßt dieſe innere Bewegung nach, 
die hefigen Theile, welche die Luftbläschen in die Höhe ges 
trieben haften, finfen wieder zu Boden, der Schaum fällt 
zuſammen, die Flüffigkeit verliert ihre höhere Wärme, und 
wird wieder belle. 


Unterfucht man fie nun, fo findet man, daß fie feinen 
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fügen Gefchmaf mehr hat, fondern einen mweinigen; daß fie 
u Wein geworden ift *). 

Aug diefem Grunde nennt man diefe eigenthümliche 
Zerfegung des in Waffer gelösten Zufers die Weins 
gärung. 

Läßt man die entffandene faure Flüffigkeit ferner an 
der Luft und an einem mäßig warmen Orte *), fo erleidet 
ſie eine neue Gärung. Sie trübt ſich wieder, und auf ihs 
rer Oberfläche erfcheinf ein dünner weißer Anflug, der eine 
Art Schimmel ift, und Kahn genannt wird. Es entwikeln fich 
einzelne Luftblafen, die einen unangenehmen Geruch haben, 
und zugleich jcheiden fich mweißliche Floken ab, die nach und | 
nach zu Boden fallen. Der faure Gefchmaf verfchtwinder 
und geht in einen faden fchleimigen über. Die Eiffigfäure 
iftnach einiger Zeit ganz verſchwunden und durch Fäulniß zers 
ftört. Eben fo löst fich der entftandene fchleimige Bodenfaz 
nah und nach durch Fäulniß in Luftarten auf, und eg 
bleibt nichts übrig, als Waffer. 

Diefe Art der Zerſezung, melche fi) übrigens am 
ausgezeichnetfien an Fleifh und ehierifchen Körpern mahrs 
nehmen laßt, können wir bier übergehen, da fie bei der 
Bierbrauerei Feine Anwendung findet; von der Weingärung 
müffen wir aber ausführlicher handeln. 


1. Bedingungen jur MWeingäarung. 


Die meiften Zuferarten und alle Körper, welche fich 
unter gemwiffen Umftänden in Zufer vertwandeln, 5. B. Das 
Stärfmehl, der Gummi, der Pflangenfchleim find der Weins 
gärung fähig, oder zerfezen fich mit andern Worten frei 
willig in Weingeift und Eolenfaure Luft. 


*) Die befie Kenntniß erbält man bievon, wenn man diefe Gaͤ— 
sungsverfuche auf obige Art anfellt. 
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Indeſſen iſt hiezu das Vorhandenſein gewiſſer Bedins 
gungen nöthig. Diefe find Waſſer, Wärme, Sauer— 
ftoffgag und ein EEE N 
Körper. - 

a. Waffer. 


Der Zufer gärt nur, wenn er in Waffer gelöst iſt, 
und zwar um fo fchneller, in je mehr Waſſer er gelöst ift. 
Bei einer überaus großen Waſſermenge ift diefe Schnellig» 
feit fo groß, daß gar feine Weingärung bemerkt wird, und 
vielleicht auch nicht ſtatt finder, fondern der Sufer gleich in 
Effiggärung übergeht. 

Vermehrung des Waffers befchleunigt, Verminderung 
desfelben verzögert daher die Weingärung. 

So gären 13 Hectoliter Moft von 16° nach dem 
Aräometer bei 15° Wärme ;. B. in 10 Stunden, und 
haben in 10 big 12 Tagen ausgegoren. 

Die gleihe Menge desſelben Moftes mit 4 Hectoliter 
Maffer von 15° verfezt *), aber ſchon nach 8 Stunden und 
haben in 3—4 Tagen ausgegoren. 

Eine gleihe Menge desſelben Moftes mit 8 Hectoliter 
Waſſer von 15° **) nad) 6 Stunden und hat in 30—56 
Stunden ausgegoren. | 

Bei diefen drei garenden Flüffigkeiten ift die Wärme, 
die Menge des Zufers und des Gärungsfloffes diefelbe, 
und nur die des Waſſers verfchieden, und dieſe bewirkt 
den anffallenden Unterfchted in der fchnellern Beendigung 
der- Gärung. Aber die Gärung iſt nicht allein fchneller, 
fondern auch vollfommener, das heißt, es find weniger 
unzerſezte Zufertheile in derjenigen Slüffigfeit zurüfgeblicben, 
die mehr Waffer enthält. Deftillirt man die drei Flüſſig— 

Feiten 


*) Diefer hat dann 9° am Ardometer. 
**) Diefer bat 6°. z 
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feiten, fo erhält man an 22aradigen Branfivein *): von 
der erfien 90 fiter, von der zweiten 95, von der dritten 
100. fiter. 

Eine große Waffermenge befördert daher * Gärung, 
aber auch bei ſehr wenig Waſſer erfolat dieſelbe, wenn 
gleich langfamer und nur bei größerer Wärme und reich 
lihem  WVorhandenfein von Hefe vollfommen. Döbereiner 
fand, daß 1 Foth raffinirter Zufer in 3 Loth Waffer gelöst 
und mit & Loth feuchter Hefe verfezt, in Gärung fam, und 
dag durch diefe Gärung aller Zufer zerfezt wurde. Ein 
Loth geprefite Hefe mit 2 Loth gefioßenem Zufer aber, gab 
jivar einen Sirup, Fam aber nicht in Gärung; doch erfolgte 
diefe, als die Hälfte des Sirups Maffer zugeſezt wurde. 

Ueberhaupt fcheint die Gärung in Moft, der wenig 
Maffer enthält, nicht fomol durch den Mangel an Waffer, 
ale durch die dann flarfe Einmwirfung bes fich bildenden 
Weingeiftes auf die Hefe gehindert zu werden, 


b. Warme. 

Die Wärme befchleunigt die gegenfeitige Einwirkung 
aller Körper auf einander, und folglih auch die Gärung. 
An der That bemerft man auch, daß diefe bei höherer 
Wärme fchneller erfolgt, als bei geringerer, und bei einer 
dem Gefrierpunft nahe fommenden ganz ins Stoken geräth. 

Indeſſen gibt es auch hier eine Gränze. Bei einer 
zu großen Wärme hat nämlich 1) das Waffer eine zu große 
Neigung fich zu verflüchfigen, mwodurdh die Weingarung 
gefiört wird, und bei einer big nahe zur Siedhize des 
Waſſers geſteigerten, wird 2) auch die Hefe ungärungsfähig 
gemacht, folglih eine der Bedingungen zur m 
jerfiörf. 


*) Sammlung der feit 30 Jahren in der Brantweinbrennerei 
gemachten Beobachtungen. 3. Nürnberg 1830, ©. 14- 


Leuchs Braukunde. 2 
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Ferner verflüchtigt fich 3) bei großer Wärme auch der 
Meingeift zu fehr, und wenn dann Garung fiatt- finder, 
ift doch die zurüfbleibende weinige Flüſſigkeit ſchwach und 
Hehaltlog, und es fritt A) noch ein anderer Umſtand ein, 
nämlich der des Beginnens der Effiggäarung, welche bet 
höherer Wärme leichter erfolgt, alg bei geringerer. | 


Im Allgemeinen nimmt man an, daß die Weingärung 
am beften bei einer Warme erfolgt, die nicht unter 10° 
C. und nicht über 50° ©. ift. 

Doc hat biebei auch die Maffe der gärenden Flüffigs 
feit Einfluß. Da namlich diefe, mie wir weiter hinten 
näher fehen merden, während ber Gärung Wärme ent 
toifelt, und da eine große Maffe nicht fo leicht von der aufs 
fern kältern Luft erfaltee wird, fo ift es natürlich, daß 
eine große Maffe Flüffigkeit fih mehr erhizt, als eine 
fleinere, und demnach auch bei geringerer Wärme vollfom; 
mener ausgaͤrt, als diefe, ja bei gleicher oft zu lebhaft 
gären, ſich zu jehr erhizen würde. 


c, Öärungserrregender Stoff. 


Der reine Zufer kommt, auch wenn er in Waffer ge 
löst und dem Einfluß der Luft, fo wie der Wärme ausge; 
ſezt ift, nicht in Weingärung. 


Er bedarf dazu eineg eigenen ftifftoffhaltigen Körpers, 
den man deshalb Gärungsſtoff oder Ferment, und 
weil er fich nach der Garung als Schaum zum Theil oben 
auf der Flüffigfeit ausfondert, auch, Hefen genannt har. 


Diefer Stoff ift in den meiften füßen Säften ver 
Früchte, fo wie auch in dem Malzauszug ſchon erhalten, 
aber in aufgelöstem Zuftand (mahrfcheinlich mit Zufer vers 
bunden), und wirft ig diefem nicht gärungserregend. Erft 
wenn diefe mit der Luft in Berührung fommen, fcheidet er 
fih aus Cgerinnt) und erregt dann bie Gärung. 
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Seiht man daher Moft vder Bierwürze, ehe fie in 
Gärung gefommen ift, durch Sließpapier, fo fondert man 
den Gärungsſtoff ab, der fich bereit& ausgeſchieden hat, und 
es erfolgt dann eine Zeitlang feine Gärung, big fich wieder 
gelöster Gärungsftoff abgefchieden hat. 


Seiht man fie dann tieder, fo wird die Garung 
neuerdings weiter hinausgeſezt. Klaren wirft eben fo, und 
man kann auf diefe Art allen Gärungsſtoff entfernen und 
die Bärung verhindern, 


Don der Menge und Güte (Kraft) des Gärungsftoffe 
hängt es vornämlich ab, ob der Zufer während der Gärung” 
ganz oder nicht ganz zerfezt twitd. In der That mag die 
Menge des Waffers auch noch fo gering fein, fo ſchreitet 
die Gärung bei gehöriger Wärme doch fort, big aller Zufer 
zerſezt iſt, wenn hinlänglich Gärungsſtoff vorhanden iſt. 


Gewöhnlich nimmt man an, daß 13 bis 2 Theile 
gepreßte Hefe, fo wie fie von gärendem Bier ausgefonderf 
wird, binreihen, um 100 Theile Zufer volfommen durch 
Gärung zu zerfegen. Im Großen bedarf man aber weit 
mehr, wenn anders nicht die gärende Flüffigkeit ſelbſt Hefe 
’ erzeugt, da man die Hefe nicht vollfommen genug mit der 
gärenden Flüffigkeit in Berührung bringen kann. 


Doch hat man einige Mittel, welche in diefer Hinficht 
nüzlich find, 3. B. gutes Vertheilen der Hefe in der Flüſ⸗ 
figfeit durch Umrühren und öfteres Unterrühren oder auch) 
ein Abrühren derfelben mit einem Theil der Flüſſigkeit und 
vorheriges Gären mit diefem Theil. Im leztern Fall kann 
man mit der Hälfte der fonft nöthigen Hefe ausreichen. 
Auch ein Zuſaz von Körpern, die die gärende Flüffigkeit 
vifflüffiger machen, 4. B. von Gummi, befördert in. diefer 
Hinficht die Gaͤrung, indem diefelben das zu Boden fals 
len der Hefe erfchweren. 


12 
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d. Sauerftoffgag oder Zufrift der Luft. 


Die Luft ift nur in fofern ein nothwendiges Erfors 
derniß zur Welngarung, als fie dient, die ſich bildende 
Hefe gärungserregend zu machen. Diefe zieht nämlich, wie 
wir fchon oben bemerkt haben, aus der Luft Sauerſtoffgas 
an, fcheidet fich aus ihrer Löſung in der zuferhaltigen Flüfs 
figkeit, und bemwirft dann die Weingäarung. 

Es genügt daher fehr wenig Luft zur Weingärung. 

Hei Traubeniaft, Wepfel» und Birnmoft reicht fihon 
diejenige hin, welche der Moft beim Auspreffen aufgenoms 
men hat. 

Bierwürze, ber man Bierhefe zugefest bat, bedarf 
eigentlich gar Feines Luftzutritts, da diefe Hefe fchon ‚Sauerftoff 
angezogen hat, indeflen erfolgt vie Gärung bei abgehaltes 
nem Luftzutritt doch langiamer, wahrfcheinlich meil ein Theif 
der Hefe, dem wahrend der Gärung Sauerftoff entzogen toird, 
dann eine Zeit lang wicht gärungserregend wirft. 

Eben fo gärt Traubenmoft bei abgehaltenem Luftzutritt 
langfamer, 3. B. wenn man ihn in mit Waffer gefchloffes 
nen Gefäßen garen laßt. 

Auch Uebergießen der gärenden Flüffigfeit mit Del 
wirft auf diefe Art *). Gießt man auf eine gärende Flüſ— 
figfeit Del, fo ſezen ſich (wenn die Lage des Dels nur 
einigermaffen dik iſt), die hefigen und kleinern feflen Theile, 
die außerdem in der Flüffigkeit umher fchwimmen, größten« 
sheils zu Boden. Dig ift eine Folge des Drufs, den dag 
Del auf die Flüffigkeit ausübt. Die Gärung erfolgt, mes 
gen diefes Druks, der die Theile der Flüffigkeit einander 
näher bringe, fchneller und geht rafch vor fih. Iſt die 
Lage des Delg aber ganz dünn, fo erfolgt fie nicht fchneller, 
fonderen gewöhnlich felbft etwas fpäter, als in der nicht 


*) J. €, Leuchs Verſuche bierüber in Deffen Weinkunde ©. 548. 
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mit Del bedeften, was dem verhinderten Zutritt der Luft 
zuzufchreiben ift, und dauert eben deshalb länger. 

Dergleiht man nach vollendeter Gärung die mit Del 
bedefte Flüffigkeit,, mit der welche ohne diefe Deke gegoren 
bat, fo wird man finden, daß erftere geiltiger ift, und 
feine Spur von Säure verräth, wenn leztere oft fchon 
größtentheils zu Eifig geworden ift. Beides iſt Leicht zu 
erflären, denn 1) verhindert die Deldefe einigermaffen. die 
‚Entweichung der Kolenfäure *) und vorzüglich die des 
Weingeiftes, welhe daher in größerer Menae in der Flüfs 
figfeit bleiben; 2) bewirkt fie durch den Druf, daß fich die 
ausgefchiedenen Hefentheile fchneller zu Boden fezen, und 
daher nicht fo leicht eine fernere Gärung oder eine Säue— 
rung veranlaffen können; 5) verhindert fie den Zutritt der 
äußern Luft zur Flüſſigkeit, und fomit die Eifigbildung, da 
diefe ohne Sauerſtoff nicht ftatt finden kann. 


Bon den vier Bedingungen zur Weingärung, von 
dem Waffer, der Wärme, dem Sauerftoffgas und Gärungss 
fioff, fann man big zu einem gemwiffen Grade eine durch 
die andere erfezen. - 

Man fann 5. B., wenn es an Waffer fehlt und bie 
Gärung deshalb langfam erfolgt, fie in eben fo rafchen 
Gang als bei mehr Waſſer bringen, wenn man die Menge 
der Hefe oder der Wärme vermehrt, 

Eben fo, wenn die Wärme zu gering ift, durch Pers 
mehrung der Menge des Waſſers oder der Hefe, und wenn 
zu wenig Hefe vorhanden ift, durch Vermehrung des Waf- 
fer8 und der Wärme. Hievon werden wir Gelegenheit 
haben, weiter hinten ausführlicher zu fprechen. 





*) Diefes kann indeffen nur dann der Fall fein, wenn die Dels 
defe nicht zu Koch if, denn iſt der Druf zu stark, fo muß 
eben dadurch die Eutweichung der Kolenſaͤure befoͤrdert werden. 
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2. Erſcheinungen bei ber Weingärung. 
Truͤbwerden der Fluͤſſigkeit. 
Die erſte Veränderung, die man an einer gärenden - 
- Sfüffigkeit wahrnimmt, iſt ein Trübwerden derfelben, wenn 
fie vorher Far und durchfichtig war, oder ein Undurchs 
fichfiger werden, wenn fie fchon frübe mar. 

Diefes Trübiverden entfteht bei Slüffigfeiten, in denen 
natürliche Hefe iſt, durch die in Folge der Einwirfung der 
Luft (des Sauerftoffgafes) erfolgende Gerinnung dieſer; 

- bei andern durch das Auffteigen der zugefezten Hefentheile *), 

und zeigt die beginnende Einwirfung des Gärungsftoffes 
auf ven Zuker an. In Folge diefer bemerkt man nun for 
gleich Bildung von Kolenfäure in der 


Entwillung von £uftblafen. 


Anfangs bilden ſich nur einzelne Eleine Luftbläschen, 
theils am Rand der Flüſſigkeit, theils in einzelnen Theilen 
ver Dberflähe derfelben; zerplazen an der Luft und vers 
ſchwinden. 

An ihre Stelle treten ber neue, ımd fn immer gröfs 
ferer Menge, je nachdem die Gärung zunimmt, fo daß 
zulezt ein lebhaftes Geräufh und Aufbraufen zu vernehs 
men ift. | | 

Hat die Flüffigkeit viele Fchleimige Theile, iſt fie dik—⸗ 
ih, fchleimig, zähe, fo können die Lufrbläschen die Flüfs 
figfeit nicht fo fchnell durchdringen, fie heben diefelbe mit 
in die Höhe und bilden einen 


Shaum 
oder Geſcht (Get), der aus einer Menge einzelner, mit 
einer Hülle der ſchleimigen Flüſſigkeit umzogenen Luftblaͤs⸗ 


*) Beſonders auffallend iſt das Trübwerden, wenn der Fluͤſſigkeit 
Mehl oder Thonerde zugeſeit wurde. | 
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chen befteht, und bei großen Maffen oft zu einer beträcht 
lihen Höbe fteigt. Natürlich iſt diefer Schaum nur ges 
ring, wenn bie Flüſſigkeit ſehr dünnflüffig iff, oder fehr 
wenig Schleim enthalt, da dann die Luftblafen, fo wie fie 
auf der Dberfläche erfcheinen, gleich zerplagen und ſich mit 
der äußern Luft vermengen. So gibt z. B. eine Löſung 
von 10 Meligzufer in 100 Waffer mit 1 Theil Hefe in 
Gärung gebracht, nur wenig Schaum; diefelbe Löſung aber, 
mit 5 Ih. Gummi oder mit 5 Th. Stärkmehlkleiſter verſezt, 
ſehr viel. 


Enthält die Flüffigkeit leichte fefte Theile, 5. B- Hül⸗ 
fen, Pflanzenfafern, fo werden biefe von den Luftbläschen, 
die an fie anftoßen und fi) an fie anhängen, in vie Höhe— 
gehoben , und erfcheinen dann aus auf der Oberfläche, 
wo fie eine 


Deke 


oder den ſogenannten Hut bilden, und indem ſie das Ent— 
weichen der Kolenſäure und des Weingeiſtes etwas er— 
ſchweren, zugleich auch die Wärme der Flüſſigkeit zuſam— 
menhalten und die Einwirkung der Luft auf dieſelbe, folgs 
lih die Gefahr des Uebergangs in Effig vermindern. 


Entwiflung von Wärme. 


Während der Entwiflung der Kolenfaure wird Wärme 
freı und die Fluͤſſigkeit erhizt ſich. 


Diefe Wärmeentwiflung ift um fo —— je 
lebhafter die Gärung iſt und je mehr Flüſſigkeit zuſammen 
gärt. Man muß hierauf achten, wenn man große Maſſen 
zuſammen gären läßt, und dieſelben bei geringerer Wärme 
in Gärung bringen, weil ſie ſich ſonſt zu ſtark erhizen wür— 
den. So gilt es z. B. als Regel, dag wenn für eine Kufe 
mit 5 Hectoliter Flüſſigkeit 25—25 Wärme nöthig find, 


4 


' 
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für eine von 10 Hectoliter Flüffigfeit genügen 20—25°. 
.  - U — — — 15—20°. 
— 350-100 — — — 12—15°. 


Die Wärme fcheint vornämlich durch die Entftehung 
des Eolenfauren Gafes bewirkt zu werden, da beim Brennen 
oder Glühen der Kolen, to ebenfalls Folenfaures Gag ge, 
bildet wird, gleichermweife Märmeentwiflung ftatt finder. 


Man könnte hiernach felbft die Menge der während 
der Gärung entmwifelten Wärme berechnen, da man weiß, 
daß 1 Kilogramm Kole beim Verbrennen fo viel Wärme 
entwifelt um zo Kilogramm Waffer von 0° auf 80° zu 
erhizen. 


Nehmen wir nun z. B. an, es gären 20 Hectoliter 
einer Flüſſigkeit, die 10° am Aräometer zeigt, alſo im Liter 
1073 Gramm Zuker enthält. 


20 Hectoliter dieſer Flüſſigkeit enthalten demnach 
1757 Kilogramm Waſſer und 389 Kilogramm Zuker. 

Diefer Zufer muß dur die Garung, mern er gang 
zerfest wird, 1945 Silogramm Weingeiſt und eben fo viel 
Kilogramm Kolenfäure erzeugen; da aber die Zerfezung in der 
MWirflichfeit nie ganz vollfommen iſt, fo wollen wir nur 175 
Kilogramm Kolenfäure annehmen. 

100 Kilogramm Kolenfäure enthalten 63 Ril. Sauers 
fioff und 27 il. Sole, die 175 Kil. haben alfo As Ail. 
Kole, und da ı Kil., wie oben bemerft, 7o Kil. Waffer 
von 0 auf 80° erhizen, fo müßten biefe as Kil. fo viel 
Wärme entwifeln, um 48><7o oder 3360 Kil. Waffer von 
0 auf 80° zu erwärmen. 

In der Wirklichkeit bemerkt man diefe aufferordenfliche 
Wärmeentwiklung nicht fo fehr, mweil die Gärung nach und 
‚ nach erfolge, und die Wärme daher immer Zeit hat, fich 
zu zerfireuen, und meil auch eine große Menge durch das 
während der Gärung verdunftende Waffer und die Weins 
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1) 
geiftbampfe gebunden wird; wenn große Mengen gären, 
macht fie fich aber oft ſehr fühlbar. 

Uebrigens nimmt natürlich die Wärme ſtets ab, fo 
wie die Gärung ins Stofen fommt, und eben fo, wenn 
der größte Theil des Zukers zerfezt if. Bei Brantwein- 
maifche hat man beobachtet, daß wenn die Gärung den 
höchſten Hizgrad erhalten hat und abnimmt, 2, alles Zukers 
zerſezt find. 

Abnahme der Luftblafen. 


Eo wie der größte Theil des Zukers zerſezt ift, ober 
fo tie wegen Mangel oder Unmirffamfelt der Hefe, oder _ 
wegen zu geringer Wärme dfe Gärung ing Stofen fommt, 
nimmt die Entwiflung der Luftblafen ab, da weniger Zufer 
in Fofenfaure Luft und Weingeift zerfegt wird, die Luftblaſen, 
welche einen Schaum auf der Dberfläche bildeten, vers 
ſchwinden allmälig, indem ſie zerplazen, und da keine oder 
nur wenig neue an ihre Stelle treten, beginnt das 


Fallen des Schaums, 


in dem ſich theilweiſe Löcher oder Oeffnungen bilden, und 
der demnach auch zerklüftet, ſo wie das 


Zerplazen der Deke, 
da die feſten Theile, welche die immer neu ſich entwikeln⸗ 
den Luftbläschen bisher ſchwimmend erhielten, dem Gefeze 
der Schwere folgen, und wieder in die Flüffigkeit zurüßs 
finfen. Zugleich erfolgt nun 


Abnahme der Wärme, 
als natürliche Folge der geringern Erzeugung von Kolen; 
fäure, und bald darauf 


Aufbören der innern Bewegung, 
in Folge welcher die ſchweren feften Theile ſich aus der 
Rlüffigkeit zu Boden fegen, die Teichtern aber oben aufs 
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ſchwimmen, und unter diefen insbeſondere die Hefe, welche 
theils zur Gärung verwendet und dadurch getödtet, theils 
während derfelben aus den in der Flüſſigkeit enthaltenen 
Kleber» oder. Eimweißtheilen erzeugt wurde. Die Folge 
davon ift 


Klarwerden der Zlüffigkeit, 


befonder® des mittlern Theils derfelben, was ein ſicheres 
Kennzeichen der in gehöriger Drdnung beendigten en 
gärung iſt. 

Nadsdrume. 


Indeſſen ift zu diefer Zeit noch nicht aller Zufer jers 
fest, und auch noch nicht alle Hefe, fo mie aller Kleber, 
der Hefe bilden fann, aus der Flüffigkeit entfernt, felbit 
wenn man diefe von den oben ſchwimmenden und von den 
zu Boden gefallenen trüben Chefigen) Theilen frennt. 

Es dauert daher die Gärung noch fort, und die etwa 
vorhandene Hefe, fo wie der Kleber, der fich nad und 
nach ausfcheidet und Hefe mwird, verwandelt fortwährend 
Zufer in Weingeift und Kolenfäure, big aller Zufer zerfezt ift. 

Diefe Gärung, die, wenn die Flüffigkeit an einem 
fühlen Ort oder in verfchlöffenen Gefäßen ift, ſehr lang— 
Kam vor ſich geht, und oft viele Jahre zu ihrer Been— 
digung braucht, nennt man die Nachgärung oder die 
unmefflide Gärung, da ſie ſich durch keine 
Zeichen ſichtbar macht. 

Man erkennt ſie indeſſen daran, daß die weinige 
Flüſſigkeit geiſtiger (weniger ſüß) und zugleich ſpezifiſch 
leichter wird. 7 

Iſt dieſe Nachgärung ſtark und die Flüſſigkeit luft— 
dicht verſchloſſen, ſo ſchäumt ſie auch, d. h. entwikelt Kolen⸗ 
ſäure, wenn man die Gefäße öffnet, und zerſprengt dieſe 
"zumeilen ſelbſt, wenn der Druf der Kolenſäure zu ſtark iſt. 
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Mird fie durch Wärme, Vorhandenfein von viel Hefe 
und unzerfezten Zufer begünftigt, fo fann fie mehr und mes 
niger die Erjcheinungen der erften Gärung darbieten; eine 
Trübung, innere Erbizung der Flüffigkeit, Ausfcheidung 
von Hefe und Entwiklung von viel kolenſaurer Luft bewir— 
ken. Doch beugt man dieſem in der Regel durch Klären, 
Abkühlen, Zuſaz gärungshemmender Körper (Schwe— 
fein ıc.) vor. 

Bleiben die hefigen Theile in der Flüſſigkeit, fo äuſſert 
fi) die Nachgärung auf andere Art, 

Die zu Boden gefallene Hefe zerfezt dte in ihrer Nähe 
befindlichen Zufertheile und zugleich auch den dort befind- 
lichen Weingeift, welchen fie zur Säuerung veranlaft. Es 
fteigen dann einzelne große Luftblafen auf, welche den 
Anfang der Eſſiggärung anzeigen; die Flüffigkeit ge 
räth in eine innere Bewegung, indem einzelne fadenartige 
Zheite in ihr umberfhwimmen; fie erhizt ſich etwag, zieht 
Sauerftoff aus der Luft an und iſt in Kurzem in Effig vers 
wandelt. 


Erjeugniffe ber Weingärung. 


Bildung von Kolenfäure. 

Unterfucht man die fich während der Weingärung ents 
twifelnden Luftblafen, fo findet man, daß fie aus Folenfaus 
rem Gas beftehen, dem etwas Weingeiftvampfe und ries 
hende Theile beigemifcht find, wenn die garende Flüſſigkeit 
von lezteren enthielt. 

Das folenfaure Gag iſt, wie wir -weiter hinten fehen 
werden, bedeutend fchwerer als die atmofpbärifche Luft. 
Es fteigt daher, fo wie eg fich aus der gärenden Flüſſigkeit 
entwifelt, nicht in die Höhe ; fondern verbreitet fich auf 
der Flüffinfeit, wenn diefe in einer Kufe gärt, und: läuft, 
wenn es zunimmf, über den Rand verfelben, gerade fo 
wie Waffer ablaufen würde, wenn mehr in ein 


28 Chemifche Betrachtung der Kräfte. - 


Gefäß gegoffen wird, als es zu faflen vermag, und vers 
breitet fich dann auf dem Boden des Gärungsraumes, big 
es durch Luffjug zerfireut wird. 


Da es durchfichtig wie die Luft ift, kann man dieſes 
Abfließen des Folenfauren Gafes zwar nicht bemerfen , ins 
deffen gibt es ſich durch Verlöfchen brennender Kerzen (Lichs 
ter) fund, die in demfelben nicht fertbrennen fünnen. 
Bringt man ein brennendegs Licht Cam beften ein dünnes 
Wachslicht) in den obern Raum einer großen in Gärung 
befindlichen Kufe mit Moft oder Bierwürze, fo verlöfcht 
- 08, wenn man es ber Dberfläche der Flüffigfeit nähert; 
eben fo, wenn man es an die Seitenwände der Hufe hält, 
wo die fchwere folenfaure Luft binabfinft, und wenn der 
Gärungsort (Keller) wenig Luftzurritt hat, auch am Boden 
desfelben *). 


Da dag folenfaure Gas auch das Athmen nicht unters 
hält, fo fieht man hieraus, mie gefährlich es ift, fich in 
gefchloffene Räume zu begeben **), die viel gärende Flüfs 
figfeiten enthalten. Auch find fchon fehr häufig Perfonen, 
bie fi in Kellern mit gärendem Moft, oder in Hufen, 
worin Biermwürze gor, begaben, ehe binlänglich frifche Luft 
in fie gedrungen mar, erftift. 


Nah Döbereiner erzeugen 100 Gewichtstheile Zufer 
bei der Weingärung, wenn fie vollftändig zerfest werden, 





*) Man kann auf diefe Art erkennen, wo das kolenſaure Gas ift. 


**) Das beite Mittel die Gefahr zu erkennen, ift ein brennendes 
Licht mit ficy zu nehmen und es niedriger ald den Kopf vor 
fich zu halten. Verloͤſcht esnicht, fo ift keine Gefahr ; verlöfcht 
es aber, fo ift Folenfaures Gas in folcher Menge vorbanden, 
daß Eritifung erfolgen kann. Auſſer Luftius diene übrigens 
auch mit NBaffer abgerührter gebrannter Kalk (Kaltmilch) zur 
Entfernung des Eolenfauren Gaſes aus Kellern u. a. Orten. 
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48’8 Gewichtstheile kolenſaures Gas, oder der Gran Zus 
fer 2 Kubifzoll *). 


Bildung von Weingeiß. 


Unterfuht man die Flüffigkeit nach überftandener 
Weingärung, fo findet man, daß ihr füßer Geſchmak vers 
ſchwunden, und ein mweiniger an feine Stelle getreten iſt. 
Deſtillirt gibt fie nun Brantwein oder Weingeift. 

Diefer mweinige Gefchmaf und eben fo der Ertrag an 
Brantwein ift um fo flärfer, je vollfommener die Gärung war 
und je mehr Zufer die Flüffigfeit enthielt; ein Beweis, 
daß der MWeingeift aus dem Zufer gebildet wurde. 

Nach Döbereiner geben 100 Gemwichtstheile Zufer, 
wenn fle volltommen durch die Gärung zerfest find, 51’2 
Gemwichtstheile maflerfreien Weingeift, und da, wie mir 
oben gefehen haben, diefelbe Menge Zufer ‚zugleich 48’ 
Gemwichtstheile Ifolenfaures Gas liefert, fo wird alfo ver 
Zufer während der Weingärung gänzlich in Kolenfäure und 
Weingeiſt zeriezt; zerfällt gleichfam in beide Stoffe. 

Hundert Theile Zufer beſtehen aug 
403 Theilen Kole, 
HT — Waſſer, 
100'—; oder aus 


403 Theilen Kolenſtoff, 
63 Waſſerſtoff, 

52’8 Sauerſtoff, 

100’—; oder aus 


— — — ⸗ 


*) Er brachte 1 Gran Zuker, 15 Gran Waſſer und + Gran Hefe 
in eine mit Quetfilber gefüllte gradirte Glasroͤhre. Schon 
nad) einer Bierteliunde begann die Gdrung, nah 24 Stums 
den war fie beendigt und die Menge der Eolenfauren Luft, die fich 
in der Röhre gefammelt hatte, betrug bei 15° R. und 27’9‘ 
Barometerſtaud von Kubikjol. 
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268 Theilen Kolenwaſſerſtoff, 
732 Kolenſäure. 
100— 


Da nun waͤhrend der Gärung A8’s Theile Kolenſäure 
gebildet werden, fo bleiben (73'2 — 48'8) 

24°4 Theile Kolenſäure und 

258 — Kolenwaſſerſtoff 
zurük, welches gerade die Beſtandtheile von 51'2 Theilen 
MWeingeift find, die hiebei gebildet werden. 

Am Auftförmigen Zuftand nehmen 26’8 Gewichtstheile 
Kolenmwaflerfioffgas gerade fo viel Naum ein, ale 75’2 
Gewichtstheile Eolenfaures Gag, und der Zufer ift demnach 
eine Verbindunq von 

3 Maß RKolenwaſſerſtoffgas und 

3 Maß folenfaurem Gag, 
der Weingeift aber eine von 

3 Maß Kolenwafferftoffgag mit 

1 Maß folenfaurem Gag, 
und erflerer wird zu lejterem, wenn er dem Raumumfang 
nach 3 feines Gehalts an kolenſaurem Gaſe verliert. 

Wie die Hefe vdiefe Tennung des Zuferd in Weins 
geift und Kolenfäure bewirft, ift noch nicht genau ausge, 
mittelt *); auf jeden Fall aber erfolgt bei der Weingärung 
eine 

Zerfesung der Hefe, 
denn man bemerft, daß die Hefe, melde die Weingarung 
erregt hat, nicht mehr fähig iſt, fie bei frijchem Zufer zu 


*) Neuere Beobachtungen machen es tahrfcheinlich, daß die 
Hefe blos als Erreger der Gaͤrung und zwar durch ihre eigne 
Zerſezung (Fdulnig) wirkt, welche die des Zufers veranlaft. 
Daber wirken bei hohen Temperaturen auch andere fich jers 
fesende thterifche Körper, 3. B. Fleiſch, Gallerte, Eiweiß 
gärungserregend. 


Gärung. 31 


erregen. Wenn daher bei den meiſten Gärungen Hefe 
übrig bleibt, welche fähig iſt die Weingärung zu erregen, 
ja bei der Gärung mancher Bierſorten ſelbſt ungleich mehr, 
als zugeſezt wurde, ſo rührt dieſe nicht von derjenigen her, 
die zur Gärung gedient hat, ſondern von dem im Ueber— 
(huß vorhandenen Kleber und Eimweißftoff, der fich V 
rend der Gärung in Hefe umänberte, 


Andere Zerfejungen während der Weingdrung. 


Die oben erwähnte reine Zerfezung in Weingeift und 
Kolenfäure erfolgt nur in Flüffigkeiten, die blos aus Zufer, 
Waſſer und Hefe beſtehen. In ſolchen, die zugleich noch) 
andere Körpern, 3. B. Stärfmehl, Schleim, Gunmi, 
Ertractivftoff, Weinfäure, Effigfäure, Kleber u. a. Stoffe 
enthalten, erfolgen während der Gärung noch andere Zers 
feungen, indem dieſe Korper theils mitgären, theils fi 
eigenthümlich verändern. 

Stärfmehl, Schleim, Sumui, Milchzufer, Süßholz⸗ 
sufer werden während der Gärung, fei es durch die Wir, 
fung der Hefe oder des Klebers ) oder des gärenden Zufers _ 
felbft, zum Theil in Zufer umgeänderf, und fommen dann 
auch in Weingärung **). 

Kleber, Eiweiß u. a. thierifche Stoffe fcheinen, wenn 
fie in einer gärenden Flüffigkeit befindlicy find, mehr und 
weniger in Hefe umgewandelt zu werden; befonderg iſt dig 
bei dem Kleber der Fall. 

Faulige thierifhe Theile fcheinen hiebet brennbareg 
Gag zu bilden, menigftens bemerft man bei Brantwein— 


*) Dubrunfaut vermuthet, daß hiezu die fich bildende Efligfäure 
beiträgt, melche den Kleber auflöst und dadurch feine Wir: 
kung auf das Staͤrkmehl befördert; doch bemerkte ich bei einem 
Zuia; von Effig Feine beffere, fondern wielmehr eine unvol⸗ 
fommnere Gärung. 


**) Leuchs Weinfunde ©. 338. 
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maifche, die mit fauligem Waffer gemacht war, eine Ent 
zündung ber fi entwifelnden Luft, als man fi ihr mit 
einem brennenden Licht näherte. Auch erzeugt fich in Moft 
von Weinfrauben, die auf flarf gebüngtem Boden gemachs 
fen find, während der Gärung zuweilen Salpeterfäure oder 
Ammoniak, oder Schwefelmafferftoffgas (Geruch nad) faulen 
Eiern), wodurch die gegorne Flüffigkeit einen veränderten, 
oft felbft unangenehmen Gefchmaf erhält. Dasfelbe ift der 
Sal bei Bier, wenn dag zu demfelben genommene Getreide 
auf fehr ſtark gedüngtem Boden gewachſen ift, bei Wein 
aus Runfelrüben, Aepfeln ıc. 

Schwefel verwandelt fih, nah J. C. Leuchs Der, 
fuchen, wenn er zu einer gärenden Slüffigfeit gefezt wird, 
in Schwefelwaſſerſtoffgas, und verzögert dabei zugleich Die 
Weingärung. 


Bildung von Effig während und nach der Weingaͤrung. 


Der Effig bilder fih in der Megel aus, Weingeift, 
wenn diefer Gelegenheit hat, in mit Waffer verdünntem Zus 
ftande, bei einer Wärme von 20—25 °, Sauerfioff aug der 
Luft anzuziehen *). 

Beſonders ift dis nach Döbereiner der Fall, wenn er 
in poſitiv electriſchem Zuſtand iſt, wozu unter andern die 
Gegenwart von Hefe oder ſchon gebildetem Eſſig beiträgt. 

Während der Weingärung iſt daher die Gefahr, daß 
Eſſigbildung ſtatt findet, ſehr groß, beſonders wenn dieſe 
bet diner ſehr hohen Wärme (3. B. bei 20—28°), ſtatt finder. 

Indeſſen tragen zwei Umſtände dazu bei, fie zu vers 
mindern, namlich 


In— 


*) Man ſehe über Eſſigbildung und Eſſigbereitung: J. E- Leuchs 
ee Eifigfabrifation. 8, Mürnberg 18529. Preis 
.4. 3208. 
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Indeſſen fragen zwei Umſtände dazu bei, fie zu vers 
mindern, nämlich 

1) das größere Gewicht des fich entwikelnden Folens 
fauren Gaſes, das eine Schicht auf der gärenden Flüſ—⸗ 
ſigkeit bildet, und fo die Einwirkung der Luft auf dieſelbe 
abhält, ohne welche Feine Effigbildung ſtatt finden fann, und 

2) die Defe, welche der Schaum und die in die Höhe 
getriebenen feften Körper auf der Flüffigfeit bilden, und 
welche gleichermweife die Einwirkung der Luft verhinderr. 

Beide Umftände find befonders wirkſam bei einer Fräfs 
tigen und guf geleiteten Weingärung, und baher findet 
bei einer folchen auch felten Säuerung fatt. Iſt dagegen 
die Weingärung fchwach oder kommt fie ins Stoken, nachs 
dem fchon etwas Weingeift gebildet ift, fo entwikelt ſich 
nicht ſo viel kolenſaures Gas, daß beſtändig eine Schicht 
von demſelben auf der Flüſſigkeit iſt, die Luft wirkt auf 
dieſelbe, und veranlaßt den Uebergang eines Theils des 
Weingeiſtes in Eſſig. 

Ein ſolcher Uebergang iſt nicht allein deshalb nach— 
theilig, weil man dann eine weniger geiſtige oder ſelbſt 
eine ſaure Stlüffigfeit erhält,. ſondern auch deshalb, weil 
die ſich bildende Eſſigſäure die Kraft der Hefe ſchwächt, 
folglich die Weingärung in ihrem Gange ſtört. 

Fällt der Schaum oder die Defe zurüf, was ſtets 
der Fall ift, wenn die Haupt» Weingärung beendigt iſt, fo 
findet dasfelbe ſtatt. Die Luft erhalt daun Einfluß auf 
die weinige Flüffigfeit und bemirft Säurebildung, zu mwels 
her die hefigen Theile des Schaums oder der Deke, die 
durch Berührung mit der Luft fchon etwas gefäuerr haben, 
wefentiich beitragen. 

Wo man eine folhe Einwirkung der zirüffinfenden 
Dete verhindern will, nimmt man diefe daher vorher ab, 
und bringt bie gegorne Fläffigfeit dann gleich in Gefäße, 
weiche fie vor dem Einfluß der Luft fchügen: 

Leuchs Braufunde, | 3 


7 
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Bei aller Sorgfalt. indelfen findet doch ſtets Eſſi gbils 
bung bei der Meingärung flatt, wenn gleich bei quf geleis 
teter Gärung nur in unbedeutender Menge. Beträchtlich 
und dann auch meift nachtheilig, wird dieſe Eifigbildung, 
wenn die gärende Flüffigfeit mit faltem Waffer verdünnt 
wird, da diefeg ſtets viel Luft enthält, oder wenn in den 
Gefäßen Effigfäure enthalten ift, welche als Erreger Der 
fauern Gärung wirken kann. Daher ift es mefentlich, die 
Gefäße fo rein alg möglich zu halten, und vor jedem Ges 
brauch, von der efwa in ihnen gebildeten Effigfäure durch 
Ausſpülen mit Waſſer, oder noch beffer mit Wafler, in 
dem (gebrannter) Kalk abgerühre tft, zu befreien. Auch 
Salilauge mwirde zu diefem Zwek müzlich fein, fommf aber 
theurer als der gebrannte Kalf. 

Uebrigeng findet auch häufig Effigbildung unmittelbar 
aus dem Zufer oder Stärkmehl flatt, ohne vorhergegans 
gene Weingärung; befonders bei dem Einfluß thierifcher 
Körper auf den Zufer, Doc, fehlt es über dieſe Effigbils 
dung noch an genauen Unterfuchungen *). 

Wäre übrigens ein gewiſſer Antheil von Säure nicht 
zur Auflöſung des Klebers (der Hefe) nöthig, um dieſen 
vorher mit der Flüſſigkeit in Berührung zu bringen, ſo 
könnte man der nachtheiligen Wirkung der Säure leicht durch 
Zufaz von etwas kolenſaurem Kalk zur gärenden Flüffigfeit 
zuvorkommen. 


Einfluß verſchiedener Körper auf die Weingaͤrung. 


Sremde Körper, die entweder in den zur Bereifung 
der einigen Slüffigkeit dienenden Stoffen (dem Waſſer, 
dem Zufer, Malz, dem füßen Saft, der Hefe rc) enthalten 
find, oder erft fpäter der garenden Füſſigkeit zugefezt wer⸗ 
den, andern die Garung auf mannigfache Art ab, und da 





*) Dan fche hiegüber J. €. Leuchs Effigficderei, 
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es wichtig if, hievon Kenntniß zu haben, folgen bier die 

von J. E. Leuchs deshalb angeſtellten Verſuche *), 

Alle Körper diefer Art können auf drei Arten Einfluß 
auf die Gärung haben, nämlich 
1) indem fie eine der Bedingungen zur GArung entfernen 

oder abändern, alſo a) indem fie die Waffermenge 
vermindern; b) indem fie das Sauerfioffgag anziehen 
oder binden; c) indem fie Warme binden; d) indem 
fie den Gärungsſtoff verandern oder ungärungsfählg 
machen ; 

2) indem fie mit den — Körpern ſelbſt eine Ver⸗ 
bindung eingehen; 

3) indem fie fi) während der Gärung auf irgend eine Ark 
freiwillig, oder durch den Einfluß: irgend eines Be⸗ 
ftandtheils der gärenden Flüſſigkeit verändern. 

Durh Verminderung der verhältnißmäßigen 
Waffermenge wirfen 1) alle Körper, die fich im Waffer 
ouflöfen, z. B. ale Salze und felbft der Zufer, und 2) 
alle, die Waffer binden, mie z. B. der gebrannte Ging, 
ſehr trofnes Stärfmehl, ald Verzögerungsmittel der Gärung; 
doch finder hiebei der Unterfchied ftatt, daß bei denen, vie 
feibft einer Gärung fähig find, die Verzögerung nicht ſo 
lange nachhält, als bei denen, die nicht mitgaren **), 

Durch Entztehung von Sauerfloffgag wirken 
alle Körper, die fich feicht mit demfelben verbinden, 4 B. 
die, ſchweflige Säure, von der 100 Theile 10 Sauerſtoff 
anziehen, und dann zu Schwefelfüäuwe werben, viele flüch« 
tige Dele und wahrſcheinlich auch: die Holzkole. Indem 


*) Defien Weintunde ©. 324, fo wie Defien Lehre der 
Aufbewahrung und EEE aller Korper, zte Aufls 
©. 122, 
4) Man fehe hierüber die Berfuche in J. € geuche Kebre der 
Aufbewahrung aller Körper. are Aufl, -' 
3 * 
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diefe Stoffe dem Gärungsſtoff Sauerfloff entziehen, zer⸗ 
fiören fie feine gärungserregende Kraft, und ſchwächen oder 
verbindern dadurch die Gärung, bis dem Gärungsſtoff mies 
der auf andere Art Sauerfloff zugeführt if. Zugleich hin⸗ 
dern diefe Stoffe audy die Eifiggäarung, da zu diefer Sauers 
fioffgas noch nöthiger ift, als zur Weingärung, und hierauf 
beruht der Nuzen des Schmwefelng der Weine und Biere 
und größtentheild auch der Nuzen des Zuſazes von flüch⸗ 
tigen Delen und gewürzhaffen Körpern. 

Durch Verminderung der Wärme wirken alle 
Salze, indem fie fi) auflöfen, ‘und alle flüchtigen Stoffe, 
indem fie fich verflüchtigen, da In beiden Fällen eine be- 
trächtliihe Menge Wärme gebunden wird. Indeſſen ift 
diefer Umftand deshalb nicht bedeutend , weil der gärenden 
Flüſſigkeit theils von auffen, theils durch die Gärung felbft 
wieder Wärme zugeführt wird. | | 

Durch Veränderung und hemifhe Vereinks 
gung mit der Hefe wirken der Weingeift, die Kalten, 
die Säuren und mehrere Salze, wie mir fpäter bei Bes 
trachtung der Eigenfchaften der Hefe ſehen twerden. 

Durh Verbindung mit dem gärungsfähigen 
Körper (dem Zufer) wirken ebenfalls die Kalien, befons 
ders die Kalkerde und nächſtdem einige Metalloride fiörendb 
auf die Gärung. Doc verhindert diefe Verbindung nur 
felten die Gärung gang, und wo fie nachtheilig wird, kann 
man fie durch Zufag von etwas Säure unfchädlich machen. 
Dis iſt z. B. bei dem viel Kalk enthaltenden Zukerfirup 
der Fall, der nur dann gut gärt, wenn man ihm etwas 
Schwefelſaͤure zuſezt, welche die Kalkerde fättigt, und von 
ber Verbindung mit dem Bufer fcheidet *). | 





*) Sammlong der feit dem leiten 30 Jahren in der 
Brantweinbrennerei gemachten Verbeſſerungen. 
Nürnberg 1830. Preis fl. 1. as kr. 
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Durch eigenthümliche Zerſezungen, die ſie 
waͤhrend der Gärung erleiden, wirken beſonders die der 
gärenden Flüſſigkeit beigemengten Thier⸗ und Pflanzen⸗ 
förper, und wenn dieſe auch bie Gaͤrung nicht verhindern, 
fo ertbeilen fie doch der gegornen Flüſſigkeit oft einen be» 
fondern Gefhmaf, und veranlaffen die Entſtehung befons 
derer Körper während der Gärung (S. 32.) | 


Einfluß. der Salie. 


Unter dem Namen Salze begreift man bie Verbins 
dungen der Säuren mit den Kalten, den Erden und den 
Metallkalken *), in fo fern ſolche in, einer beſtimmten, 
feften Geſtalt darſtellbar find. Iſt die Verbindung voll« 
kommen, fo herrſcht weder die Säure noch bie Grundlage 
vor, und weder die Eigenichaft der einen, noch die Der. 
andern ift bemerkbar. Man nennt ein folhes Salz ein 
Reutrals oder ein vollfommenes Salz. ft dagegen bie 
Grundlage oder die Säure vorberrfchend,, fo hat das Cal; 
zum Theil die Eigenfchaften der einen oder der andern, 
und man nennt jenes ein Salz mit Ueberfhuß der-Grunds 
lage, diefes ein faures Salz, oder eines mit Ueberſchuß der 
Säure. | 

Die beiden Hauptbeftandtheile der Salze, die Säuren 
und die Grundlagen, enthalten ſtets mebr oder teniger 
Waſſer. Auch in die Salze geht das Waffer als ein Bes 
Randtheil ein, und zumeilen- in größerer Menge, als es 
in den beiden Bildungstheilen derſelben war. — Ein ger 
wiſſer Antheil Wafler ift bei den: meiften Salzen ein fo mes 
fentlicher Beftandtheil, daß fie ohne denfelben Feine regels 
mäßige beftimmte Geflalt annehmen, oder mit andern 
Worten nicht kriſtalliſiren (druſen). In hundert "Theilen 





*) Die Kalien, Erden und Metallkalke, welche mit ben Sduren 
Ealie bilden, nennt man Grundlagen. 


» 
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Alaun find 3. B. a8 Theile, in hundert Theilen Kochfalz 
17 Theile Waſſer. Entfernt man diefe 48 und 17 Theile 


aus beiden Salzen, fo verlieren fie ihre kriſtalliniſche, durchs 


ſichtige Geftalt, werden zu einem Pulver, faugen mit Bes 
gierde Waſſer ein, und Fommen wieder in den vorigen Zus 
ftand, wenn man dem einen 48, dem andern 17 Tbeile 
Maffer gibt. Man nennt diefes in den Salzen in fefter 
Geftalt vorhandene, gebundene Waffer Kriftallifationgs 


mwaffer, da eg zur Kriffallifation fo wefentlich nöthig ift. 


Auffer diefem Antheil Waller, der als fefter Körper 
in den Salzen ift, haben die meiften Salze auch noch große 
Neigung, fid) mit dem Wafler zu verbinden, werden dam 
aber flüffig oder löſen fih in dem Wafler auf. Einige 
Salze ziehen felbft aus der Luft Waffer an, und zerfließen 
mit demſelben. Man nennt dieſe zerfliehlihe Salze 
Die meiften Salze verbinden fich mit Waffer, indem fie 
ſich darin auflöſen. Einige löfen fi) fchon in wenig Waſſer 
auf, andere bedürfen viel, wieder andere find faft in jedem 
Verbältniffe in Waſſer auflöslih, Die, melche weniger 
Derwandfchaft zum Waffer haben, werden oft durch viejes 
nigen aus demfelben gefällt, welche größere haben. Der 
Weingeift, der fehr ſtarke Verwandfchaft zum Waffer hat, 
fallt die meiften Salze aus ihrer Auflöfung im Waffer, 
indem er fich mit diefem verbinder. 

Diefe Verwandfchaft der Salze zum Waffer ift auch 
die Urfache, daß fie das Waffer vielen andern Körpern 
entziehen, mit denen es tweniger innig verbunden iſt. Ber 
fireut man 3. B. Fleiſch, aus dem durch Auspreffen fein 
Waſſer mehr gebrüft merden kann, mit Salz, fo ſcheidet 
dis bald Wafler aus dem Fleiſche, und zerfließt mit dems 
ſelben. — Sezt man zu einer Mifchung aus Kalilauge und 
Fett, die fo lange gekocht wurde, bis fie zu einer gleichz 
artigen feifenartigen, fein freies Waffer mehr enthaltenden, 
weichen Maffe wurde, Cfalyinirtes) Kochſalz, fo wird man 
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bemerken, daß bald Waſſer aus dieſer ſeifenartigen Maſſe 
abgeſchieden wird. Es ſammelt ſich unten Salzwaſſer und 
die oben befindliche Maſſe iſt grieſig, hart und trokner 
geworden. | 

Dasfelbe muß in Flüſſigkeiten ſtatt finden, obgleich 
es bei diefen durch Das Auge nicht bemerkbar if, Sezt 
man 3. B. zu einer Stärfmehlauflöfung (Rieifter) oder zu 
einer Zuferauflöfung Kochſalz, fo löst ſich dieſes auf, und 
fm erften Fall wird dem Stärfmehl, im zweitem dem Zufer 
ein Theil Waffer entzogen, oder er ıft doch mit bemfelben 
ſchwächer vereinigt, da dag Salz fih mit’ dengfelben vers 
bunden bat. 

Diefe Neigung der Salze, ſich mit dem Waller zu 
verbinden, oder diefe wafferentziehende Kraft, Muß fie zu 
gärungsbemmenden Mitteln machen. Mir haben gefehen, 
dag Waſſer zu den Garungen nöthig it, ımd daß fie ges 
wöhnlich um fo fohneller vor fidy gehen, in je größerer 
Menge es vorhanden if. Die Salze, indem fie den gds 
rungsfähigen Körpern Waſſer entziehen, müſſen alfo das 
durch die Gärung. hemmen. 

Iſt diefe Anfiche die richtige, fo müffen die Salze 
die Gärung um fo mehr hemmen, je größer ibre 
Berwandfchaft zum Waffer ift (Verſuch 1. ©. 41.)3 
ferner müffen fie fie in der Rälte mehr hemmen, da 
dann eine geringere Menge Salz binrercht, mit einer gleichen 
Menge Waffer eine gefättigte Verbindung (Nuflöfung) zu 
bilden (Verſuch A.) ; ferner müffen diegenigen, denen 
ihr Ariftallifationgswaffer entzogen worden ffl, 
fie Härter hemmen, als diejenigen, die ed noch haben, 
da erftere einen Theil Waffer alg Kriftallifäriongwaffer bins 
den (Berfuh 2 und 3.). 

Verſuche, die weiter hinten angegeben werben, jeigten, 
daß dieſe Säze richtig find, aber nicht allein und als all 
gemein gültig angefehen werden Finnen. — Salze, die we— 
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nig Verwandſchaft zum Waller zeigen, hemmten dfe Gärung 
mehr ale andere. Während bei andern Körpern die Gäs 
zung genau im Verhältniß der mafferbindenden und waſſer⸗ 
entziehenden Kraft des angewandten Mittel gehemmt 
wurde, fand bei ihnen ein anderes Verhältniß flatt. — In 
mehreren Fällen erfolgte die Gärung, die man durch Ents 
ziehung des Waffers gehemmt glaubte, nicht, als man die 
Menge des Waffers vermehrte (Verſuch 5.). Es waren 
bier al’o Veränderungen vorgegangen, welche den gärenden 
Körper ungärungsfähig machten. | 

Nur drei diefer Art waren denfbar. Der gärungss 
fahige Körper konnte 1) durch das Salz chemifh veräns 
dert worden fein. In diefem Fall wird er nicht mehr im 
Stande fein, in Gärung zu fommen, auch wenn man dag 
Salz wegſchafft. Verſuch 6. (©. 42.) zeigt, daß dis nicht 
der Fall war. | 

Dover 2) das Salz Fonnte fi mit dem gärungsfähis 
gen Körper (dem Zufer), ober 53) mit dem gärungss 
erregenden (der Hefe) verbunden, und dadurch die Gärung 
unmöglich; gemacht haben, In beiden Fallen mußte die 
Gärung erfolgen, wenn man den einen oder den andern 
diefer Körper in folher Menge zuſezte, daß das Salz nicht 
binreichte,, ihn ungärungsfähig zu machen. Verſuch 7. zeigt, 
Daß dis in Hinficht der Hefe ver Fall if, 

Es mußte ferner in diefen beiden Fällen die Gärung 
fpäter erfolgen, wenn man das Salz gleich anfangs mit 
dem gärungshemmenden Körper (dem Zufer oder der Hefe) 
permifchte, und dann erft Waſſer zufezte, da dann die Vers 
bindung volfommener ſtatt finden Fonnfe, Beides wurde 
durch mehrere Verſuche beftätigt, aus denen hervorging, 
daß die gärungshemmenden Körper vorzüglich indem fie 
fih mit dem gärungserregenden, weniger, indem fie. fich 
mit dem gärungsfähigen Körper verbinden, gärungsbems 
mend wirfen (Verſuch 8 und 9.). 
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Verſuche über die gärungshbemmende Kraft der Salje. 


Die nachftehenden Verſuche habe ich über dieſen Ges 
genftand angeftellt und fie dienen zur Erläuterung der oben 
aufgeftellten Anfichten. 

Verſuch 1- Zu Moft wurden Salze gefest, die 
große DVerwandfchaft zum Waffer haben, nämlich Alaun, 
falpeterfaures Quekſilber, Wezftein, und folche, die gerfns 
gere Verwandſchaft zu demfelben haben, nämlich Bitterfalz, 
Kochſalz und Salpeter. Erftere hemmten die Garung weif 
länger, als leztere. — Zu Fleiſch geſezt, verzögerten fie die 
Fäulniß ebenfalls weit länger, als die andern Salze. 

Verſuch 2. Zu Fleifh murden 6 Theile Maffer 
und 4 Theile Alaun; zu einer gleichen Menge 6 Th. Waffer 
und 24 Ih. gebrannter Alaun (der durch Glühen A6 Th. 
von hundert verloren hatte) geſezt. Das erfte verbreitete 
nach vier Tagen einen unangenehmen Geruch, und war in 
vollfommener Fäulniß; das zweite roch erft am fiebenten ' 
Tag und war erft am eilften in Bollfommener Fäulniß. 

Eben fo hemmte fie feines Rriftallifationswaffers beraubter 
(kalzinirter) Borar und Salpeter weit länger, als der _ 
unfalzinirte. | 

Ganz dagfelbe fand bei gärenden Flüffigfeiten flatt. Bet 
einem Zufag von kalzinirtem Alaun begann die Gärung 
fpäter, und zumeilen erft dann, nachdem der mit unfalzis 
tem verſezte Moft fchon auggegoren hatte, Ein Zuſaz van 
10 Theilen Falzinirtem Alaun zu einer mit Hefe verfezten 
Zuferauflöfung hemmte die Garung zwei und fünfjig Tage; 
bei einem Zuſaz von fünfzehn Theilen nicht Falzinirtem, ers 
folgte fie nach ſechs und dreißig Tagen. | 


Verſuch 3. Zu Moft wurden 100 Theile rober ges 
malener Gipsſtein gefest. Diefer hemmte die Gärung nur 
unbedeutend, Sezte man 100 Theile gebrannten Gipg, 
der durchs Glühen 26 Theile Maffer im Hundert verloren 
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hatte, zu einer gleichen Menge Moft, fo wurde die Gärung 
bedeutend verzögert. Der gebrannte Gips verband fich mit 
25 Theilen Waffer, und entzog daher diefe, die mit ihm 
einen feften Körper (gelöſchten Gips) bildeten, der Fluͤſ⸗ 
figfeit. 
Verſuch A Sm die Gefäße a, b, c und d wurde 
eine gleiche Menge eines gärungsfähigen Saftes gefüllt. 
a und b blieb unverfezt, zu c wurden 5 Th. Borar und zu 
d eben fd viel gefejt. a und c fielte man an einen Drf, 
der nur 10° R. Wärme hatte. Es erfolgte die Gärung 
in a nah 3 Tagen, in c nad) 5; bier war fie nach 12 Tas 
gen, dort nach 8 beendigt. b und d ftelfe man an einen 
. Dit, der 22° Märme haffe. Es erfolgte die Gärung fin 
b nach 24 Stunden, und in d um diefelbe Zeit. — Der 
Zufaz von Borar hatte daher ‚bei größerer Wärme bie Gas 
rung gar nicht gehemmt; bei geringer aber ſehr merfbar. 

Berfuch 5. Zu Moft wurten 10 Theile, und zu 
einer gleichen Menge 20 Theile Alaun gefet. In erfterm 
erfolgte die Gärung zwar fange nicht, aber endlich doch; 
in lezterem hatte ſelbſt nach zehn Monaten noch Feine ſtatt 
gefunden, und der Zufer war noch immer unzerſezt. Man 
verdünnte ihn mährend bdiefer Zeit und fpäter mehrmals 
mit Waffer, in der Hoffnung, daß dann Gärung flatt 
finden würde, aber es erfolgte feine, fo meit auch die 
Verdünnung getrieben wurde. Wurde gebaltreicherer Moft 
genommen, fo erfolgte die Gärung erſt, als man den Moft 
mit dem Vierfachen ‚feines Umfangs Waffer verdünnt hatte. 

Verſuch 6. Zu Weinbeerabfud, deffen Gaͤrung durch 
209 Theile Alaun ganz gehemmt war, fezte man folenfauren 
Kalk. Diefer zerſezte den Alaun, indem er fich mit der 
Schwefelfäure degfelben zu Gipg verband, der, fo wie fein 
‚ anderer Beftandtheil (tie Thonerde), zu Boden fiel. Es 
erfofgte nach zwei Tagen Weingärung. Eben fo erfolgte 
dieſe in Moft, in welchem fie durch Gewürznelken ganz 
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gehemmt war, als man durch Zuſaz von etwas äzendem 
Kalf, das flüchtige Del der Gewürznelken zum Theil aus 
der Flüſſigkeit gefchteden hatte. 

Berfuh 7. Zu Moft, veffen Gärung bereits feit 
einigen Monaten durch Alaun, zu anderm, mo fie durch) 
Gewürznelten und Senf gehemmt war, wurde Hefe in 
etwas beträchtlicher Menge gefezt. Die Gärung erfolgte 
und ging vollfonımen zu Ende. 

Verſuch 8. In einer Mas Waffer wurden 100 Th. 
Zufer aufgelöst, 10 Sheile Kochſalz und zulezt 8 Theile 
Hefe zugefezt. — Die Miihung war von umberfchtwimmen» 
der Hefe etwas frübe und gor nach 6 Tagen. 

Hundert Theile Zufer wurden mit 10 Theilen Kochs 
ſalz abgerieben, befeuchter 24 Stunden ſtehen gelaffen, dann 
mit 1 Mas Waffer aufgelöst und 8 Theile Hefe zugefest. 
— Die Miihung war ebenfalls ganz heil "und gor nad). 
14 Tagen ganz ſchwach und langſam. 

Wurden flatt Kochſalz Senf oder Gemwürsnelfen ans 
gewandt, fo wurde ein ähnliches Ergebniß erhalten. — 
Dig zeigt deutlich, daß die gärungshemmenden Körper durch 
Verbindung mit der Hefe und mit dem Zufer, umd zwar 
vornämlich durd) Verbindung mif erfterer garungshemmend 
wirken. Denn dieje Verbindung mußte vollfommener fein, 
wenn dag Salz mit der Hefe oder mit vem Zufer ſelbſt 
vermifcht wurde, ehe diefe fchon in Waſſer aufgelöst waren, 
dagegen unvolfommener, wenn es erft zu der Auflöfung 
gefest wurde, da dann das Salz fich nicht mehr fo gut mit 
der- Defe und dem Zufer verbinden fonnte, indem beide 
ihon eine Verbindung mit dem Waſſer eingegangen hatten, 
und da das Salz ſelbſt mehr Waffer vorfand, mit dem es 
fich verbinden fonnte. 

Verſuch 9. Meinbeeren wurden zerrieben, dann in 
zwei gleiche Iheile getheilt, der eine mit 100 Theiten af 
ſer übergoffen und dann ein Theil Alaun zugefejt. _ Der 
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andere Theil wurde mit einem Theil Alaun gerieben, etwas 
ftehen gelaffen, und dann ebenfalls mit 100 Theilen Wafler 
übergoffen. Dieſer gor erft nach 12, jener fchon nach 3 Tagen. 

Dieie Verfuche, welche aus Leuchs Lehre der Aufbe⸗ 
wahrung aller Körper entnommen find, beftätigen das 
oben Gefagte. ’ 

Hinfichtlich des Ganges der Gärung bemerft man bei 
Zuſaz von Saljen Folgendes *): 

Die Gärung erfolgt bei Zufag von einer geringen 
Menge Salzen längfam und mit wenig Luftenttwiflung. ie 
dauert daher auch ſehr Jange; dagegen hat die mweinige 
Flüſſigkeit, welche man erhält, oft einen geiftigern Gefchmaf, 
und mwahrfcheintich "wird in einigen Fällen mehr Weingeift 
und weniger Kolenfäure gebildet. | 

Bei ſtärkerm Zufaz von Salzen erfolgt die Gärung 
äuſſerſt langſam, und eg fcheinen gleichjam nur einzelne 
Theile der Flüffigfeft zu gären. Oft entwifeln ſich blog 
auf einer Seite des Gefäßes Luftblafen, und an der ana 
dern bemerft man fein Zeichen der Gärung **). Mehrere 
Tage ift dann wieder Srillitand, und unter abwechfelnden. 
Zeiträumen von Stilftand und Gärung, wird die Flüffigs 
keit nach langer Zeit endlich zu Wein oder Effig. 

Bet noch flärferm Zuſaz von Salzen ift die Gärung 
ganz gehemmt. Indeſſen gehen mit der Zeit doch Weräns 
derungen in der Flüffigfeit vor. Die merfwürdigfie von 
diejen ift, daß ſich nach und nad) eine bedeutende Menge 
Schleim abfondert, welche auf der Dberfläche ericheint. 

Anfangs ſchimmelt die Flüſſigkeit; es flerben mehrere 





*) Nach %. E. Leuchs Verfuchen in Deſſen Weinktunde ©. 32%. 


**) Dis Lönnte leicht auf die Dermurbhuug bringen, daß bier Pos 
larifation und 'elecırifche Einwirkung fatt findet, und Durch 
diefe die Verbindung mit dem gärungshemmenden Salze aufs 
gehoben und die Klüffigfeit gaͤrungefaͤhig gemacht werde. 
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Schimmelgenerationen ab, und erzeugen fich in furzen Zwi⸗ 
fhenräumen wieder. Je nach der Art der Salze, die der 
Flüſſigkeit zugefest wurden, find dieſe oft ſehr in der Ges 
ſtalt unterfchieden; ein Beweis, daß eg verfchiedene Arten 
Schimmel find, und daß die eine Art nur auf einer Fluͤſ⸗ 
ſigkeit fortfommt, gerade fo wie Die Pflanzen nur auf ges 
wiffen Erdarten gedeihen. Später erfcheint oft blos Schleim 
auf der Oberflähe, auf den geraume Zeit fein Schimmel 
wächft. ' 
Iſt die füße Auflöfung dik und der Zuſaz von Salzen 
bedeutend, fo findet fpäter menig Scleimabfonderung 
Ratt, dagegen wächſt fortwährend Schimmel, und dig wahr, 
ſcheinlich fo lange, bis aller Schleim ausgefchieden ff, 
denn zulezt hört die Flüffigkeit zu fchimmeln auf, und wenn 
man fie eindift, erhält man einen ſehr reinen zuferfüßen 
Saft. ı 
Bei einem Uebermaß von Hefe mwirfen. dfe Salfe uns 
gleich weniger gärungshemmend, als wenn diefelbe in ge⸗ 
ringerer Menge vorhanden iſt, und dis iſt ein weiterer 
Beweis, daß ſie vornämlich auch durch Verbindung mit 
der Hefe die Gärung hemmen. Ueber die Wirkung der 
einzelnen Salze iſt bis jezt Folgendes bekannt: 

Alaun. Von den unterſuchten Salzen zeigte der 
Alaun die meiſte gärungshemmende Kraft. Auch ſezt man 
ihn ſeit mehreren Jahren in Weſtindien zum Safte des 
Zukerrohrs, um die Gärung desſelben, die in dem heißen 
Klima ſehr ſchnell eintritt, und dem Ertrag an kriſtalliſtrtem 
Zuker nachtheilig wird, zu hemmen. In Flüſſigkeiten, die 
wie der Moſt weinſaures Kali enthalten, zerſezt er dieſes 
und es entſteht dann weinſaure Thonerde und ſchwefel⸗ 
ſaures Kali, welche beide ebenfalls gärungshemmend wirken. 

Ein Abſud von Weinbeeren, dem Kochſal; zugeſezt 
wurde, gärte 14 Tage fpater als der unverfeste; der, dem 
eben fd viel Alaum zugefest wurde, kam gar nicht in Gi, 
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rung, und Mar nach 160 Tagen noch ſüß, ein Beweis, 
wie fehr die Wirffamfeit des Alauns die des Kochſalzes 
übertrifft. Er kam felbft nicht in Gärung, als man ihn 
mit Waſſer verdünnte. Als er nach ſechs Monaten einge— 
dikt wurde, „gab er noch einen volfommen füßen klaren 
Zukerſaft. In WWeinbeeraufguß, deſſen Garung 10 Theile 
Borar 15 Tage lang hemmten, verzögerten fie 5 Theile 
falzinirter Alaun 52 Tage, und 10 Theile unfalzinirter 38 
Tage; 20 Theile umfalzinirter aber ganz. | 

In Moft von 1’10 Eigenſchwere (Waſſer =1) hemm⸗ 
ten 33 Alaun die Gärung nicht ganz, aber fie ging äußerſt 
en und unvollftändig vor fick. 

Kochſalz. Das Kochjalz hemmt die Weingärung, 
jedoch iſt feine Wirkung weit ſchwächer als die des Alauns. 
Bei einem Zuſaz von 40 Theilen Kochfalz zu dikem Moft, 
erfolgte die Gärung nach 24 Tagen, während fie in ungers 
fegtem Moft nach 8 Tagen erfolgte ; fie hörte nad) 50 Tagen 
auf, es war aber zu diefer Zeit noch nicht aller Zufer zers 
ſezt; der ungerfezte hatte fchon nach 10 Tagen auggegoren. 

Vor der Gärung fonderte fih etwas Schleim ab, und 
diefe Schleimabfonderung fand auch während der Gärung 
fiatt, die äuſſerſt langſam war, umd oft wieder ganz zu 
fiofen fchien. Der Gefchmaf des Moftes war anfangs fehr 
ımangenehm falzig; das Salzige verminderte ſich aber mit 
der Zeit, da das Salz fich mit dem Zufer und dem Weine 
geift inniger zu vereinigen fchien, und es wurde ein Wein 
von einem angenehm ſüßſalzigen Geſchmak erhalten. Bers 
gleihende Verſuche zeigten, daß der Gefchmaf eines ſolchen 
Weins ſich weſentlich von dem eineg andern, der erft nach 
der Gärung einen Zufaz von Kochſalz erhält, unterfcheide, 
Bei diefem iſt ſtets ein unangenehmer Kochſalzgeſchmak 
wahrzunehmen, der bei dem andern (wahrſcheinlich durch 
die während der Gärung erfolgende innigere Verbindung 
des Kochſalzes mit den Beltandtheilen des Weins) verdekt 
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if. Ein auf diefe Art bereiteter Salzwein fünnfe daher 
mit Nuzen als angenehmes Getränfe in vielen Sranfheiten, 
wo zertheilende und färfende Mittel nöthig find, gebraucht 
werden. j 

Auch in fechnifcher Hinficht kann ein Zufaz von Koch, 
falz mit Nuzen bef der Bereitung deg Weing gebraucht 
werden. Man wird Kochfalz zuſezen fünnen, wenn man 
eine nachtheilige Gärung ber Zrauben verhindern, wenn 
man einen Wein erhalten will, der noch unzerfezten Zufer 
bat, wenn bie Gärung zu lebhaft und ſtürmiſch, wenn Ges 
fahr des Umfchlagens zu beforgen iſt, ivenn man Wein 
bald klar haben will ꝛc. x). Auch bei der Bereifung deg 
Biers wird Diefer Zufaz fn manchen Fällen großen Nuzen 
bringen. Der einzige Nachtheil eineg folcheg Zuſazes wäre, 
daß das erhaltene Getränk den Durft nicht gehörig Löfchen 
und zu fehr zum Trinfen reisen wiirde. ü 


Der auf die oben angegebene Art mif Kochſalz erbals 
tene Wein verbefferte fidy in kurzer Zeit ſehr, und der 
Salzgeſchmak verſchwand fo fehr, daß er faum ju erfennen 
mar. Diefe Verfuche wurden mit difem Saft von Weins 
beeren angeftellt. Bet anderm, wo der Moft weniger ges 
haltreich war, zeigte dag Kochſalz verhältnißmäßig diefelbe 
gärungshemmende Kraft, aber der erhaltene Mein war 
weniger angenehm, da der Salzgeſchmak nicht fo guf vers 
deft war. Ließ man die Flüffigkeit nach der Garung noch 
offen ſtehen, fo erfolgte mit der Zeif, aber nur Aufferft 
langfam die Effiggärung. | 


Salpeter. Der Salveter hemmt die Gärung, aber | 
in Feinem ausgezeichneten Grade. Weinbeeraufguß, der . 


*) In dieſem Fall können die Trauben vor dem Auspreffen mit 
eiwas Rochfals beſtreut werden. Die Römer feiten unter 
einige Weinarten Meerwaſſer. ’ 


* 
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mit Salpeter Berfezt worden mar, gor mit viel Schleims 
abfonderung umd verbreitete babei einen Geruch), der dem 
der fogenannten Mafferbirnen volfommen ähnlid ‚war. 
Die gegorne Früffigkeit harte einen faden, geiftlofen, unans 
genehmen Gefhmat. Sie ging lanziam in Efftg über, und 
diefer war ſchwach und von unangenehmen Gefchmaf. 


Diefe Verfchlechterung des Gefhmafs und die geringe 
Ausbeute an geiftigen Beftandtheilen, welche eine mit Sal. 
peter verſezte gärende Flüffigfeit liefert, zeigt, daß derfelbe 
nie als Zufaz zu gärenden Flüffigfeiten gebraucht werden 
dürfe, Sie erklärt es auch, warum die Weinftöfe, auf fals 
peterhaltigem Boden oder da, wo durch fhieriichen Dünger 
Salpeterfäurebildung veranlagt wurde, fo fchlechten Wein 
geben. 

Bon geglühtem (gefchmolzenem) Salpeter bedarf 
man nur etwas über die Halfte um viefelbe Wirfung ale 
von dem feines Kriftallifationswaflers nicht beraubten, zu 
erhalten. | 

Bitterfals. (Schwefelfaure Talferde.) Die, 
fes mäfferige Salz hemmt bie Gärung noch weniger, ald 
fchwefelfaures Kali. Lezterm ähnelt das Bitterſalz darin, 
daß die Flüffigfeit, melche nad vollendeter Gärung übrig 
bleibt, Auferft fad ſchmekt, fehr geiftlog ift, und auch 
ſchlechten Effig gibt. 

Salzfaure Talferde kam an gärungshemmender 
Kraft dem Salpeter gleih, und ertheilte der erhaltenen 
ſchwach mweinigen Flülfigfeit ebenfalls faden Gefchmaf. 

Eifenvitriol kam in Hinſicht der gärungshemmen. 
ben Kraft, wenn er in Menge zugefest wurde, dem Alaun 
fehr nahe. In Nofinenaufguß bemmte er die Gärung nicht 
ganz fo lange, als eine gleiche Menge Aaun Die Aufs 
Yöfung fchimmelte lange, und ber Schimmel war hautartig, 
ſchmuzig von Farbe und hatte eine eigenthümliche flechten» 

artige 
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artige Geſtalt. Er erſchien ſtets wieder, nachdem man ihn 
viermal von der Flüſſigkeit abgenommen hatte. 

Salzſaurer Kalk hemmte die Gärung eben ſo gut, 
als Salpeter, ertheilte aber der Flüſſigkeit einen unange— 
nehmen Geſchmak. 

Salmiak ſchied einen Theil der hefigen Theile ab, 
aber die Gärung erfolgte ſtark und der Moſt hatte bald 
ausgegoren, ward klar, hellroth, von fadem ſchwach wei— 
nigem Geſchmak, bedekte ſich bald mit einer diken Schleim— 
haut und gab, als man ihn ſäuern ließ, nur ſehr ſchwachen 
Eſſig. Salmiak oder Düngerarten, welche ſeine Bildung 
in der Erde bewirken, ſind daher für den Wein ſehr nach— 
theilig. 

Schwefelfaures Kalt (Sal Arcanum), hemmte 
die Gärung nur halb fo fiarf als Salpeter, aber flärfer 
als fchwefelfaure Talferde. Die erhaltene weinige Früffigs 
feit hatte einen unangenehmen Geſchmak, und war geiſtlos. 
In alten Schriften wird es empfohlen, um Wein vor 
dem Umſchlagen zu ſichern (2 Drachmen auf ein großes 
Faß). Hiezu kennt man aber jezt beſſere Mittel. Beim 
Schwefeln der Weine wird es übrigens in denſelben ge— 
bilder, indem die ſchweflige Säure, wenn fie zur Schwefel— 
ſäure wird, fich mit dem Kali des MWeinfteins zu ſchwefel— 
faurem Kali verbindet, und dagegen Weinfteinfäure freimachf. 

MWeinftein. (Saures, weinfteinfaures Kali.) Ein ges 
tinger Zuſaz von Weinftein zu wäfferigem Mofte binderte 
die Gärung nicht, fondern fchien fie im Gegentheil zu bes 
fördern. Die erhaltene geiftige Flüſſigkeit war mweinartiger 
und beffer im Gefchmafe, als die unverfezte, und auch bier 
jeigte ſich alfo, daß der. Weinftein, wenn er gleich zur 
MWeingärung nicht unumgänglich. nöcthig iſt, diefelbe doc) 
befördere,, und tefentlich zur Bildung Des weinartigen 
Geſchmaks einer geiffigen Slüffigkeit fei. Auch wurde fpäfer 
aus ihr ein fehr guter Effig erhalten. 
Leuchs Braukunde, | 4 
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Ein fehr großer Zufag von Weinftein hemmte da» 
gegen die Gärung. Moft von 1’10 Eigenfhmw., zu dem 
fo viel Weinſtein geſezt wurde, daß ein großer Theil uns 
aufgelöst blieb, fam daher nicht in Gärung ; doch begann 
fie, als man die Säure des Weinſteins mit Kalk fättigte. 
Eben fo verzögerte Weinftein die Gärung von difem Moft. 

Meinfteinfaures Kalt mirkte etwas gärungshems 
mend, im übrigen aber wie das faure weinfteinfaure Kalt 
(der Weinftein). 

Aber obgleich der Weinftein in vielen Fällen die Weins 
gärung nicht hemmt, fo iſt er doch, tie ich durch andere 
Verſuche gefunden habe, ein ſehr wirkfames Mittel gegen 
die Fäulniß. Sein Zufaz zu Moft, Bierwürze, Eifig ıc. 
kann daher in vielen Fällen fehr nüzlich fein, wo man 
fürchtet, daß thierifhe Theile (4. B. Naufenblafe, Kleber), 
indem fie fich zerfegen, ein Umfchlagen des Weines oder 
Biered bemirken. Er wird dann die Weingsrung nicht 
hemmen, wol aber die Fäulniß diefer thierifchen Körper. 


Einftuß der Kalien und kaliſchen Erden auf die Wein— 
gaͤrung. | j 

Die Kalien und Falifchen Erden fättigen die Säure 
im Moft, fällen den Ertractivs *) und Farbefiof, und 
gehen mit der Hefe, eine feifenähnliche Verbindung ein. 
Sezt man fie daher in folher Menge zum Moft, daß alle 
Säure gefättigt wird, fo fat auch der Farbes und Ex⸗ 
tractivſtoff zu Boden und man erhält eine rein füße Flüſ⸗ 
figfeit, die nur fehr ſchwer in Gärung fommt, aber aud) 
feinen trinkbaren Wein lieferte. Ein Abjud von Weins 
beeren, deffen Säure ich mit Kalk fättigte, veränderte 
feine Sarbe zuerft ind Bläuliche und erfchten fpäter ganz 
ſchwarz. Diefe (chwarze Farbe rührte von einzelnen brauns 





”) Ehen deshalb fchimmelt eine damit verfeste Flüffigkeit nicht. 


Gaͤrung. 51 


lichen Theilen her, die niedergeſchlagen waren, und als 
fie fi zu. Boden fezten, war die Flüffigkeit ganz waſſer⸗ 
bel und rein füß. Sie fing erft nach ı4 Tagen an etwag 
zu gären; trennte man fie aber von dem Bodenfaz, Indem 
man fie durch Seihpapier gehen ließ, fo fam fie gar nicht 
in Gärung. Dasſelbe fand fiatt, wenn flatt Kalt Ammos 
niaf, over Kali, oder folenfaures Natron genommen 
wurde. Die weinige Slüffigfeit, die erhalten wurde, war 
von fehr matten und faden Geſchmak. 15 Kalk zu Mok 
von 1'1 Eigenſchwere gefezt, hemmte die Gärung ganz. 

Best man fo viel von einem Kali zu, daß nicht blog 
die Säure gebunden; wird, fondern felbft noch ein lieber- 
ſchuß vorhanden iſt, fo verbinver ſich diefer Ueberfchuß von 
Kalt oder Kalf mit dem Zufer, und diefer gehe nicht in 
Gärung. IR indeffen noch unverbundener Zufer und Hefe 
vorhanden, fo wird die Gärung zwar geraume Zeit vers 
zögert, aber nicht ganz gehemmt. 

Aus dem eben Gefagten erhellt, daß ein Zuſaz von 
Kalien müzlich-ift, wenn man die Gärung des Moſtes 
bemmen, die Hefe niederfchlagen und einen Wein erhalten 
will, in dem ungerfezter Zufer if. Man darf dann nur 
etwas Kalf oder Kali zufegen, aber.nie fo viel, daß alle 
Säure gefärtigt wird, denn dann würde man ein fehr 
fhlechtes Getränfe erhalten. Dis Mittel wird auch feit 
den älteften Zeiten in den Gegenden, die vornämlich füße 
Weine liefern, gebraucht. Die Römer und Griechen fezten 
Kall zu dem Wein, der füß bleiben follte, und zwar nicht, 
wie man lange glaubte, um die in ihm enthaltene Säure 
zu färtigen und ihn dadurch füß zu machen, fondern ums 
die Gärung zur hemmen und zu veranlaffen, daß nicht aller 
Zufer zerſezt werde. In Spanten, auf der Inſel Madera, 
in mehreren Theilen Griechenlands und Sleinafiens wird 
noch jest ungelöfchter Katk zu dem Moft, theils vor der 
Bärung, theils in der Mitte derfelben gefezt. In einigen 
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Theilen Ungarns klärt man den Moſt oder halbgegornen 
Wein mit einer Erde, die Kalk enthält, und dieſe bewirkt, 
vaß er füß bleibt. 


In einigen Fällen, und zwar dann, twenn die Flüſ— 
figfeit eine flarfe Säure enthält, die die Gärung hemmt, 
können die Salien gärungsbefördernd wirken. ch babe 
dis durch mehrere DVerfuche beftätigt gefunden. Weinbeers 
abfud, deffen Gärung durh Schwefels oder Salsfäure ges 
hemmt, dife Zuferauflöfung, die mit Effig verfezt war, 
gärte, als ihr Felenfaurer Kalk oder folenfaures Kali zuges 
ſezt wurde. Auf den weftindiichen Inſeln ift dis bereits 
befannf, deun man wirft dort bei der Mumbereitung in 
‚den Saft des Zukerrohrs, deſſen Gärung durch die ftarfe 
Säure, die er enthält, verzögert wird, Kalkſteine, welche 
die Gärung befördern. 


Kolenfaure Kalien wirken eben fo, tie äzende, mern 
gleich nicht ganz fo ſtark. Kolenfaure Kalkerde oder Kreide 
wirft dagegen ungleich ſchwächer als gebrannter Kalf, da 
fie nur Die Säure fättigt, fich aber nicht mie lezterer auch 
mit dem Zuker und der Hefe verbindet. Moſt von 11 
Eigenfchwere, den ich mit 5 3 Kreide verferte, begann fo 
bald als ver unverfeste zu gären, obgleich ein Theil der 
hefigen Theile zu Boden gefallen und die Flüffigfeit Far 
und durchfichtig war; dagegen fchritt die. Gärung etwas 
langfamer vorwärts, wahrſcheinlich weil der gebildete wein⸗ 
faure Kalf hemmend einwirfte. Der Moft hatte Kalferde 
aufgelöst und gab daher mit Potafche einen weißen Nieders: 
ſchlag. Als man die weinige Flüffigfeit von der noch. uns 
gelösten Kreide trennte, fäuerte fie, ‚hatte aber in der Zeit, 
wo die unverſezte fchon 33 Theile Säure gebildet hatte, 
erſt 20 Theile Säure. 
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Einfluß der Erden auf die MWeingärung. 


Thonerde. Ein Zufag von weißer, frofener (aber 
nicht durch Wärme getrofneter) Thonerde verzögerte die 
Gärung ungefähr fo viel als die Hälfte ihres Gewichts an 
Meingeift, oder dag Doppelte ihres Gewichts Wermuth. 
So wie die Gärung begann, wurde der Moft gang weiß, 
da die Thonerde durch die Innere Bewegung der Slüffigfeit 
in die Höhe gehoben wurde und herumſchwamm; fo tie 
die Gärung aus war, fiel fie wieder zu Boden, und bie 
Flüffigfeit ward Far. Die Garung dauerte länger als 
gemwöhnlih. Es entwikelten fi während verfelben fehr 
große Blaſen von foleniaurem Gag, und tiberhaupt.fchien 
ſich Diefes in ungewöhnlicher Menge zu entbinden. Der 
erhaltene Wein hatte einen berben, zufammenzichenden 
Geſchmak Con Thonerde, dic aufgelöst worden war) und 
war weniger geiftreich, als der, welcher feinen Zuſaz von 
Thonerde erhalten hatte. . 

Talkerde fol in Ungarn zum Klären des Weins 
gebraucht werden. Mit Hefe verſeztes Zukerwaſſer, zu dem 
ich folenfaure Talferde hinzufügte, gor eben fo jchnell, als 
dag, welches feinen Zufag von Talkerde erhalten hatte; 
aber als die Gärung aufhörte, war erfteres noch ſüß, wäh— 
rend in lejterem aller Zufer zerfezt war. 


Einfluß fluͤchtiger und ‚gewürshafter Körper auf bie 
MWeingärung. 

Die meiften flüchtigen Dele hemmen die Weingärung, 
und Amar vornämlich, -indem fie ver Flülftgkeit und Dem 
Gärungsftoffe Sauerftoff entziehen; jedoch finden bier bes 
fondere Unterfibiede ſtatt, indem einige fehr ausgezeichnet, 
andere nur fehr wenig gärungshemmend wirken. 

‚ Zu der lezten Klaſſe gehören dag Fenchel⸗, Anis, 
Dfefermünz:, Bergamort-, Citronens, Kamillen, 
Tarda mom⸗ und Thymtanöl. Diefe hemmen die Güs 
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rung nicht befonders, ja mehrere, folche flüchfige Oele 
enthaltende Samen und Pflanzentbeile, haben fogar die 
Fähigkeit, eine Auflöfung des Zufers in Waffer in Wein⸗ 
gärung zu bringen, Diefes ift 4.8. der Tal bei Pfeffer, 
fpan. Pfeffer, Anig*), Cortander, Fendel, Cars 
damom, Sternanig, Piment (der zu Moſt gefest, 
die Gärung degfelben etwas verzögert, aber nur z fo ftarf 
als Zimmer), den Blumenblättern der Kamille, der 
Mofe, des Hollunders. Ueberhaupt zeigten die Vers 
fuche, daß die flüchtigen Oele auffer durch Wafferentziehung, 
vornämlich durch Entstehung von Sauerfioff gärungshems 
mend wirfen, d. h. indem fie die Hefe entfauerfloffen; das 
ber hemmen fie die Gärung des Moftes ungleich ftärfer, 
als die einer mit Bierhefe verfezten füßen Flüffigkeit, da 
leztere fchon mehr oridirk ift, alg die Hefe von Moft; und 
bei einem bedeutenden Zuſaz von Bierhefe ift felbft eine 
große Menge von Gemürznelfen oder von Anisöl nicht im 
Stande, die Gärung zu hindern; während bei Moſt fchon 
etwas geftoßene Gewürznelken genügen, . 

Das Zimmt wirft, wenn eg frifch und fehr gewürz⸗ 
baft ift, faft fo gärungshemmend, als die Gemürznelten; 
fo wie es gewöhnlich im Handel vorfommt, aber nur halb 
fo ſtark. Auf den Geſchmak deg erhaltenen Weing ift fein 
Einfluß nicht günflig. 

Der Fenchel befördert die Gärung. 1 Th. zu einer 
Loͤſung von 5 Th. Zufer in 50 Th. Waffer geſezt, bewirkte 
eine lebhafte Weingärung, die nach 11 Tagen zu Ende 
war, worauf die Flüſſig keit fduerte, und nad) 20 Tagen 
8, nach 38 Tagen 10 Th. Säure gebildet hatte. 


— 





*) 1 Th. Anis zu einer Löfung von 5 Zufer in so Waſſer gefeit, 
bewirkte lebhafte MWeingdrung, die in 10 Tagen zu Ende 
war, worauf die Slüffigkeit in Efliggdrung überging. 
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Der Ingber in gleichem Verhaͤltniß angewandt, bes 
wirkte feine Weingärung, mol aber röthete die Flüſſigkeit 
nah 6 Tagen Lafmuspapier, und nad) 38 hatte fie 4 Th. 
Säure gebildet. | 

Lorbeeren hemmten die Gärung bes Moſtes etwas, 
aber nicht bedeutend. | 

Terpentinöt hemmte bie Gärung anfangs ganz; 
fpäter, wo aber der größte Theil desfelben ſchon verflüchs 
tigt zu fein ſchien, begann fie, aber langſam, und der Moft 
blieb lange füßlich. | 

Ale dieſe Körper übertrifft aber an gärungshemmen⸗ 
ber Kraft der Senffamen. Auch gebrauchten’ ihn bereits 
die Griechen, Mömer und Araber, um den Moft ſuͤß zw 
erhalten, und in der Türkei, in Sjtalien, Perfien wird er 
noch jezt zu den Weinen gefezt, die füß bleiben follen.. In 
der 1702 zu Hamburg erfchienenen neueröffneten Kunfts 
md Schazfammer heißt eg ©. 288: man folle zu der Tonne 
Mein em halbes Pfund geftoßenen Senf thun, um ihm 
füß zu erhalten. Meinen Berfuchen zufolge entfärbe und 
klärt der Senf, wenn er gröblich zerftoßen zu Moft geſezt 
wird, denfelben, und heumt in einiger Menge die Gärung 
ganz. Moft, der unverfezt nad) 20 Stunden gor, fing nad) 180 
Stunden an zu gären, als er einen Zuſaz von Genf ets 
bielt, der nicht fo bedeutend war, daß er im Geſchmak bes 
fonder® zu bemerfen war. Bel einem andern Verfuch hemm⸗ 
ten zehn Theile gröblich zerſtoßener Senf die Gärung ganz, 
und famen eben fo vielen Theilen Alaun an Kraft gleich. 
Weitere Verſuche zeigten, daß dem flüchtigen Del des 
Senfes diefe gärungshemmende Kraft jufomme, nicht dem 
fharfen Stoffe. Auch bemmen andere Körper, melde " 
(harfe Stoffe enthalten, z. B. der Kellerhals und bie 
Meiftermwurg (Radix imperatoria) Me Weingärung nicht. 
Knoblaud und Zwiebeln hemmen die Gärung, jedoch 
nicht fehr bedeutend. | 
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Ein Zufaz von Wermutb (Artemisia vulgaris) fchien 
die Gärung mur wenig zu hemmen. Der Moft gor einige 
Stunden fpäter, als derjenige, der Feinen Zufaz erhalten 
hatte, die Gärung war am folgenden Tage flärfer als bei 
dieſem, dauerte aber länger (10 Tage, bei diefem 8). Ehe 
die Gärung begann, ſchimmelte die Flüffigkeit ſehr ftark, 
und diefer. Schimmel rührte vermutblich von dem Wermuth 
ber, der befanntlich große Neigung zum Schimmeln bat. 
Bet gebaltreihem Moft Eönnte ein geringer Zufaz von Wers 
muth zur Verbeſſerung des Geſchmaks dienen. 

Ein anderer bitterer Körper, nämlich die Aloe, 
hemmte die Gärung ebenfalls nicht merklich. Ste begann 
faft zu gleicher Zeit mit der des unverfezten Moftes,- und 
eben fo trat die Effiggärung ein. Es bildete fi) dabei 
eine.vife Schleimhaut. . 

Kamfer Bet man Kamfer zu Moft, fo nimmt 
der Moft einen fehr ſtarken Famferartigen Gefchmaf an, 
ein Beweis, daß Kamfer fih mit dem Moft verbindet, 
weiches ich auch durch andere Verfuche beftätigt fand. Sch 
feste zu Moft mehr Kamfer, ale er auflöfen fonnte; die 
Gärung wurde etwag, aber nicht bedeutend verzögert, und 
ging dann eben jo raſch als in unverſeztem Moft von flats 
ten, doch fchten nicht aller Zufer zerfegt worden zu fein. 
Der erhaltene Wein war fchön gefärbt, Flärte fich gut, und 
hatte einen fehr flarfen, aber nicht unangenehmen Kamfers 
geſchmak. Man könnte foichen Kamferwein mit Nuzen als 
Arzneiwein in Krankheiten gebrauchen, denn durch die Gäs 
rung bat fib der Kamfer fo vollfommen mit dem Wein 
vereinigt, daR fein Geſchmak verdeft ift. 

Kamfer zu ſchwachem Moft gefezt, verzögerte ebenfalls 
die Gärung; fie erfolgte endlich, dauerte in geringem Grade 
fort, ging ſchuell in Die ſaure über, lieferte aber Feinen 
ftarfen Eifie. 


en 
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Gärung. 
Einfluß des Schwefels auf bie Weinsdrung. 


Der Schwefel wird, meinen Verſuchen zufolge *), 
wenn man ihn gefloßen zu Moft fezt, von Demfelben ange 
griffen und die Gärung iſt mit großer Blaſenentwiklung 
und Entbindung von Schwefelmafferftoff begleitet, dauert 
aber fehr lange, da der Zufer nur nach und nach zerfest 
ju werden fcheint. Iſt der Weinbeerabfud nicht zu febr 
mit Waffer verdünnt, fo erhält er einen Geruch und Ges 
fhmaf, der dem bes Knoblauchs und der Zwiebeln gang 
ähnlich iſt; ift er wäſſerig, fo ift er mehr fchwefelleberarfig. 
Der Zufer fcheint dabei nur fehr langfam zerſezt zu werden, 
da die Flüſſigkeit ſehr lange füß bleibt. Solche gärende, 
Kolenfäure und Schwefelwaſſerſtoff entwikelnde Flüſſigkeiten 
könnten wahrſcheinlich mit Nuzen als Bäder in verſchiedenen 
Krankheiten gebraucht werden. Reibt man indeſſen Hefe 
mit Schwefel und ſezt ſie dann zu Zukerwaſſer, ſo erregt 
ſie die Gärung nicht mehr, wahrſcheinlich weil ſie durch 
den Schwefel entſauerſtofft wird. 

Schwefel, der mit einem gleichen Theil äzendem Kalk 
vermiſcht und etwas erhizt, aber noch nicht zu Kalkleber 
vereinigt war, hemmte die Gärung nicht. Im Gegentheil 
war ſie ſehr lebhaft; dagegen wurde, nachdem ſie vollendet 
war, eine Flüſſigkeit erhalten, die keine Spur von Wein— 
geiſt enthielt, und nur einen ſchleimigen, etwas unange—⸗ 
nehmen, bitterlichen Geſchmak hatte. | 


Einfluß der Zukerarten, des Gummi's, des Stärfmehls 
auf die Weingärung. 

Zufer, Milchzuker, Süßholszufer, Gummi, 
ja ſelbſt Stärkmehl verzögern bei ſtarkem Moft die Gäs 
tung anfangs, weil fie den Waſſergehalt desfelben verhält 
nißmäßig vermindern. 





*) £euchs Hamdbuch VI. 291. 
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Eithält dagegen der Moft hinlänglich Waffer , oder 
gärt er bei großer Wärme, fo iſt diefe Verzögerung nicht 
zu bemerken. j 

Der Zufer, als an ſich felbft gärungsfähig, kommt 
bald felbft mit in Gärung, und verflärft dann diefe, wenn 
die Übrigen Bedingungen zur Gärung vorhanden find, 

Der Milchzuker, Süßholzzufer, dag Gummi 
und das Stärkmehl, die für ſich mit Hefe nicht in 
Weingärung kommen, gerathen ebenfalls in dieſel— 
be, wenn fie in einer gärenden Flüſſigkeit find, 
wie ich durch mehrere Berfuche gefunden habe *). Befons 
ders ift dis der Fall, wenn die Stüffigkeit felbft in lebhafter 
Gärung if. | 

Eine mit 50 Th. Milchzuker verfezte Löfung - von 
100 Th. Zufer, zu der ich Hefe feste, gab geiftreicheru 
Wein, als die ohne Milchzufer, und als ich beide in Effig 
übergeben ließ, erforderte die mit Milchzufer verfezte 1010 
Theile Kaltlöfung , die unverfezte nur 620 Theile Kalilöſung 
sur Sättigung, Bei einem andern Verſuch mit Moft ers 
forderte der unverfeste 450, der mit Milchzufer verſezte 
840 Kalilöfung, j 

Eine mit Süßbolzſaft verferte Zuferlöfung, zu der 
man Hefe gefest batte, gor nicht nur ungleich lebhafter, 
als die unverſezte, fondern der Süßholzgeſchmak verlor 
fih auch, fo wie die Gärung vorfchritt, immer mehr, es 
zeigte fich zulest ein bedeutender Bodenfag, der aug einer 
Verbindung von umgerfeitem Süßholzzuker und Säure zu 
beftehen ſchien, und man erbielt ſpäter aus ihr ungleich 
färfern Eſſig, als aus der unveriexten. 

Eine mit 50 Th, Gummi verfeite Löfung von 100 Th. 
Zuker und Hefe gor mit viel Schaum, und erforderte, ale 
fie in Effig übergegangen war, 900 Th. Kalilöfung, die 
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*) Leuchs Handbuch für Fabrik. VI. 214. 251. 260, VII, 383. 
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unverfesfe nur 600 Theile, obgleich. in erfterer noch nicht 
aller Zufer zerfest war. Bei einem zweiten Verſuch mit 
Moft erforderfe der mit Gummi verſezte 800, der unvers 
feste nur 450 Kalilöfung, und auch dann mar noch etwas 
Gummi unzerſezt. 


Mit Stärkmehl gekochter Moſt gor ungleich länger, 
als der unverſezte, und der anfangs am Boden angefams 
melte Stärfmehikleifter verminderte fich nach und nach ims 
mer mehr. Nah 8 Wochen hatte fih fo viel Säure gebil. 
det, daß 710 Theile Kalilöfung zur Sättigung nöthig ma, 
ren (in unverfestem Moft der ganz ausgegoren hatte, nur 
450 Th.), und nad) 14 Tagen neuerdings fo viel Säure, 
daß noch 240 Th, Kalilöfung zur Sättigung nöthig waren. 
Ein großer Theil des Stärfmehls war noch unjerfest, was 
vorzüglich der Eleinen Menge der in Girung gebrachten 
Flüſſigkeit zuzuſchreiben war. 


Die mit Gummi verſezten Flüſſigkeiten gärten mit ſehr 
viel Schaum, da der Gummi durch die Zähigkeit, welche 
er ihnen mittheilte, die Entweichung der Luftblaſen er; 
ſchwerte. Zugleich fchien ver Gummi dadurch nüzlich su wirken, 
daß er die hefigen Theile länger ſchwebend und folglich in 
vollfonımner Berührung mit der Flüffigkeit erhielt. Hier— 
durch bemirfte er, daß fie nicht nur lebhafter, fonvern auch 
vollfommener ausgor, kann aber freilich, wenn die Gärung 
ihm nicht gang zerfest, eben deshalb auch bemirfen, daß die 
meinige Flüſſigkeit leichter in Säuerung übergeht. — Das 
Stärtmehl ſchien an fih, zu gärenden Moſt geſezt, zum 
Theil aufgelödt und zerfezt zu werden, daher die einige 
Bärung lange fortdauerte ımd die faure fpäter anfing, zulezt 
aber ſich eine dife Schleimhaut bildete. 


5 Theile Stärkmehl mit 5 Ih. Bierbefe zu einer Lö⸗ 
fung von 20 Farinzufer in 200 Th. Waſſer geſezt, ver« 
jögerten die Gärung nicht, im Gegentheil erfolgte fie ſehr 
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ſtark; die Flüffigfeit war fehr trübe, mehlig, hatte einen 
ftarfen hefig riechenden Schaum,’ und zeigte fi nad) 
vollendeter Gäarung meinhell, von angenehme, dem meis 
nigen Weißbier ähnlichen Gefchmaf. An dem Boden hatte 
fi) ein befiger Bodenfaz gebildet, der durch Seihen von 
der Fliifigfeit gefrennt und gefrofnet, 2 Th. wog. Es 
waren demnach, felbft wenn man die Hefe nit in Ans 
fchlag kringt, 3 Theile des Stärkmehls aufgelöst worden 
und mit in Gärung gekommen, 

In praftifcher Hinficht fann man aug — Verſuchen 
Nachſtehendes ableiten: 

1) daß es nüzlich iſt, Milchzuker (Molken), Gummi, 
Stärkmehl, Süßholzzuker (wenn ihr Preis eg erlaubt) zu 
gärenden Flüffigfeiten zu fegen, um den Ertrag an Wein, 
geift oder Säure zu vermehren. 

‚ Ein Zuſaz von Stärfmehlkleifter, von Gummi ıc. wird 
befonders auch bei’ Bereitung bierartiger Getränke aus Zufer 
oder Zuferfaft nüzlich fein, da Diefe ohne einen Na Zus 
faz zu weinartig werden. 

2) Daß eg nüzlicy fein wird, durch lebhafte Gärung 
eine Menge fchlefmiger, färfmeblartiger und anderer Theile, 
die in gewöhnlichen Fällen in einer gärenden Fiüffigkeit 
unzerfezt, und entweder in ihr aufgelöst bleiben, oder alg 
Schaum und Bodenfaz auggefchieden werden, au zerſezen, 
und in Weingeiſt oder Säure zu verwandeln. 

3) Daß ein Zuſaz von Gummi oder Staͤrkmehlkleiſter 
zu einer gärenden SFlüffigkeit, zur Bewirkung einer voll 
fommneren Gärung nüzlich fein kann, indem er die hefigen 
Theile mehr in Berührung mit der Slüffigfeit erhält. 


Einfluß des Brodes, Hafermehls und der Kartoffeln, 


Die Weinbereiter hüten ſich forgfältig, Noggens 
brod in den Moft zu bringen, da fie diefeg für nachtheilig - 
halten und glauben, es veranlaffe ein Umfchlaget ‘oder ein 
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Saueriwerben des Weine. Da das Koggenbrod als Ejfigs 
mutter dienen Fann, fo iſt dis wahrſcheinlich. Ä 

Sch kochte Roggenbrod mit Waſſer. Der fchleimige 
Abſud, der anfangs Lakmuspapier nicht röthere, wurde nach 
vier Tagen ſchwach fäuerlich, mit einem eigenen nicht uns 
angenehmen Nebengefchmaf. Diefe unbedeutende Säures 
bildung ift der ähnlich, welche eine Auflöfung von Stärks 
mebl erleidet, wenn fie lange Zeit an der Luft ſteht. Wurde 
diefer Roggenabfud zu Weinbeerabfud gefest, fo verftärkte 
er die Gärung ziemlich bedeutend, und. machte, daß früher 
als in dem unzerfesten, Eifig gebildet wurde. Mit Necht 
hält man daher Roggenbrod für eine Veranlaffung des Um⸗ 
fhlagens ſchwacher Weine. | 

Rohe Kartoffeln zu einer Zuferlöfung von 108 
Gehalt gefezt, erregten eine lebhafte Weingärung, die nach 
10 Tagen zu Ende war. Sie fünnen daher in jerriebenem 
Zuftande als gärungserregendes Mittel gebraucht werden. 

Hafermehl für fih mit Wafler übergoffen, kam 
unter flarfer Blafenentwiflung in Gärung, doch hörte dieſe 
nad einigen Tagen wieder auf, und. fchien nur die füßen 
Theile des Mehls zerfest zu haben. . In Zuferlöfung bes 
wirfte Hafermehl vdiefelbe Erfcheinung, brachte aber den 
Zufer nicht in Weingärung. 


Einfluß der Kole auf die Weingdrung. 

Ein Zufag von grob gefioßenen Holzkolen hemmte die 
Gärung nicht, fchien aber den erhaltenen Wein zu vers 
beffern. Er war rein, wenfger gefarbt und frei von hefigen 
Theilen, ‚während der, welcher feinen Zufaz von Role ers 
halten hatte, noch hefig war, batte einen geiftigern Ges 
(hmaf, und gab, als man ihn in die faure Gärung über» 
gehen ließ, einen jtärfern Eijig. | 

Diefe Beobachtung fcheint auffallend, wenn man ans 
nimmt, vaß die Kole Säure und Weingeift in fi 
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steht, und daher vielmehr fchwächerer Wein erhalten wer, 
den follte. Indeſſen iſt leicht begreiflih, daß im Moft fo 
viel fchleimige und ertractartige Theile find, daß die Kole 
ſchon an diefen genug einzuziehen hat, und daher faum die 
Fähigkeit behalten kann, den Weingeift oder die Eifigfäure 
gu vermindern. 

Indeſſen glaube ich, daß man bei Anwendung der 
Rote, ſie gleich gegen dag Ende der weinigen Gärung ents 
fernen müffe. In diefem Fall könnte fie vielleicht dienen, 
im bellern und haltbarern Wein zu erhalten. Läßt man fie 
aber in der Flüſſigkeit, fo fcheint fie (mwahrfcheinlich weil 
fie die befigen Theile in Berührung mit der Slüffigfeit ers 
hält) die Effigbildumg zu befchleunigen. 

Bei einem Verſuch mit Knocyenfole und dem Moft 
other Trauben, ward biefer durch 14 9 Kole ganz ent; 
färbt, das Kolenpulver fezte fich zu Boden, und es ber 
gann von da aus die Gärung mit großen einzelnen Blaſen. 
Es ſchien demnach die Kole auffer den farbigen auch alle 
hefigen Theile im fich gefogen zu haben, und diefe wirkten 
von ihr aus auf die Flüffigkeit ımd bemirften die Weins 
gätung. Man könnte daber, wenn man die Kofe, nachdem 
fie den Moft entfärbt hat, von demfelben trennte, die Gä« 
sung degfelben verhindern, und dig wäre zugleich ein eins 
faches und ‚fiheres Mittel, baltbaren Moft zu erhalten. 
Läßt man die Kole dagegen in der Flüſſigkeit, fo befchleu- 
nigt fie eben fo tie die Holzfole, die Säurebildung. Die 
mit Snochenfole verfezte war nach 50 Tagen ſchon fehr 
mweinig, roch am i6fen fauer, gor am 2often nur noch fehr 
ſchwach und hatte am 28ſten 22 Theile Eäure gebildet, 
nachdem die unverfezfe erft 18 Theile Säure "enthielt. Beim 
Sättigen der Säure fiel ein weißer Niederfchlag zu Boden, 
ein Beweis, daß der Moft aus der Kole Kalkerde gelöst 
hatte. Um diefen Gehalt an Erden, der auf die Gärung 
nachtheilig wirfen kann, zu verhüten, wäre es zwekmäßig, 





Gärung. 63 


die Pflanzen⸗, fo wie die Knochenkole, ehe man fie zu dem 
Moft fezt, mit Salzfäure auszuziehen und dann mit Kegens 
waffer gut auszuwaſchen. 

Reibt man Hefe mit viel Kole ab, fo verliert erftere 
die Eigenfchaft, die Gärung zu erregen. 

Uebrigeng zieht die Kole aus den meinigen Flüffigs 
feiten nicht blog die Defe und den Farbfloff, fondern auch 
die darin enthaltenen Erd» und Metallfalge, bittern und 
gewürzbaften Theile, und fann daher dazu dienen, Bier 
von etiva darin befindlichen Salzen und von zu viel Bitters 
keit zu befreien. | 


Einfluß des Weingeiſtes auf die Weingdrung. 


Der Weingeift hemmt die Gärumg ſteht aber im dies 
fer Hinficht den Salzen und flüchtigen Delen weit nach. 
In Menge z. B. zu z, 5 des Umfangs der Flüſſigkeit zus 
gefest, hemmt er die Gärung im Moft, der bei einer Wärs 
me von 20° in 10 Stunden fehr lebhaft gären würde, 80 
bis 100 Stunden, in welcher Zeit diefer Moft längft gang 
ausgegoren hat, und oft ſchon zu Eifig geworden iſt *). 
Der MWeingeift fchlägt zugleich einige ertractartige und ſchlei— 
mige Theile aus dem Moft nieder, ſchien mir aber auf den, 
Geſchma? des erfolgenden Weines feinen günſtigen Einfluß 
zu haben. Der Grund davon liegt wahrſcheinlich in der 
Abſcheidung dieſer ſchleimigen und extractartigen Theile, 
welche dem Wein Geſchmak und Kraft gegeben, oder die 
Entweichung einiger geiſtigen Theile gehemmt hätten. Eine 
große Schleimabſonderung (wie z. B. bei Zuſaz von Salzen 
mit der Zeit erfolgt), bewirkt er nicht; auch geht die Gä— 
rung in dem weingeiſthaltigen Moſt ſchnell vorüber, wenn 
ſie einmal anfängt. 





*) Der Schimmel, der auf dem damit verfesten KRofinenaufguß 
vor der Girung entſtand, unterichted fih von dem des mit 
Salzen verfesten durch fein äufferes Anſehen. 
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Einfluß der Säuren auf did MWeingärung. 


Alle fiarfen Sauren hemmen bie Meingarung, und 
Schwefelfäure in einer reinen — mit Hefe ver⸗ 
ſezten Flüſſigkeit ſchon, wenn fie nur zooo derfelben beträgt, 
Dei gewöhnlichen Moft aber ift dig nicht der Fall, weil 
fie von den an Pflanzenfäuren gebundenen Kalten und Er— 
den, die er enthält, gefärtigt wird. Doch gärte Moft, den 
ich mit +55 Schwefelfäure verfezte, fchon beträchtlich lang» 
famer als unverſezter, und wurde auch eftwag geklärt. 


Schweflige Säure hemmt dfe Garung noch mehr, als 
die Schwefelfäure, da fie erft eine beträchtliche. Menge 
Sauerfloff bindet und dann Schwefelfäure wird. Aug Dies 
ſem Grunde verzögert, fie insbefondere aucd die Effigs 
gärung.. Der Nuzen des RE: des Moſtes, des 
Meines beruht hierauf. 


Hefe, die ich mit Citronenfäure abrieb, erregte die 
Weingärung in Zuferwaffer nicht mehr. Eine Mifchung 
von Zuker, Waffer, Stärfmehl und Hefe, der etwas Effig 
zugefezt wurde, gor weniger lebhaft, als diefelbe, melche 
diefen Zufag nicht erhalten hatte, ein Beweis, daß der 
Eſſig die Wirffamteit der Hefe ſchwächte. | 


Einfluß der Eleetricität. 


- Die Electricität befchleuntgt die Garung, doch iſt ihr 
Einfluß auf die Weingärung nicht fo bedeutend, als man 
lange Zeit glaubte. 


Dagegen bemerkt man, daß bei fchmüler, gemitters 
fchwerer, alfo electrifcher Luft fehr ſchnell Säurebildung 
in den in Weingärung befindlichen Slüffigfeiten ftatt finder, 
fei e8, indem die Electricität den Weingeift pofitio electrifch 
macht und dadurch fzur JEffigbildung veranlaßt, oder ins 

dem 
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dem fie irgend einen mebligen oder erfractiven ri in 
Säure umänderf. 


Eine ſolche Säurebildung iſt aber ſtets der Wein—⸗ 
gärung nachtheilig, und daher ſucht man gärungsfähige 
Flüſſigkeiten dem Einfluß der Electricität zu entziehen. In 
Kellern verſchließt man bei electriſcher Luft die Oeffnungen, 
oder verbrennt Schwefel in denſelben; Braupfannen, in 
denen Würze iſt, bedekt man mit einem Wachstuch oder 
bringt an den Fenſtern und Thüren des Brauortes Draͤthe 
an, welche die Electricität nach der Erde leiten ıc. 


teuchs Braukunde. 5 
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Zweiter Abſchnitt. 


Chemiſche Eigenfhaften der vorzüglichften Körper, 
welche Deftandtheile des Bieres ausmachen. 





Das Bier enthält, mie jedes Fabrikat, Das aus fo 
verfchiedenartigen und fo zufammengefesten Körpern darge— 
fiellt wird, eine Menge Beftandtheile, welche theilg von 
den zu demfelben genommenen Urfioffen in dasſelbe ges 
bracht, theils während der Gärung gebildet wurden. 

Indeſſen find die meiſten derſelben von Feiner Bedeus 
fung, und es wird daher nur nöthig fein, von den vors 
züglichften, dem Waffer, Stärfmehbl, Schleim, Zus 
fer, Kleber, Eimweißftoff, der Hefe, dem Wein- 
geift, der Kolenfäure, dem bittern Stoff, dem 
Harz und dem flüchtigen Del des Hopfens zu 
handeln. 
Von dieſen Körpern ſind vier ſolche, aus das 
Bier gebildet wird, nämlich Waſſer, Stärkmehl, 
Schleim und Zuker. | 

Drei dienen dabei als Hülfgmittel, nämlich: Kleber, 
(Zimon, Gliadin), Eiweißftoff und die wahrſcheinlich 
aus beiden gebildete Hefe. 

Zwei find Erzeugniffe, nämlich die Kolenfäure und 
der Weingeift, Mit diefen bilder fi auch oft noch Ef 
figfäure. | 

Die übrigen, nämlich der bittere Stoff und das 


— 
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flüdhtige Del find. blos Zufäge, und dieſer Art gibt es 
noch mehrere, die an einem andern Drf aufgeführt werden. 
follen. 

Nicht unintereffant wird eg fein, nach diefer Unters 
fheidung die lezten Beſtandtheile diefer Stoffe bier anzus 
geben. 

Es enthalten nämlich in 100 Theilen an Kolens, Sauers, 
Waſſer- und Stifftoff die 


5 Urftoffe 
Waſſer. Stärfmehl. Gummi. Zufer. 
a. A c. d. 
Kolenftoff — 4552 4194 357 3729 4014. 


Sauerfioff 88789 Ay’Ta 5161 592 55’87 52’81. 
Waſſerſtoff ırı Wu 645 602 684 705. 
Stikſtoff — — — — — — 


a, iſt arab. Gummi, b. — aus geroͤſteter Staͤrke. 
c. iſt Staͤrkzuker, d. Rohrzuker. 


Hülfsſtoffe | 
Kleber Eimweißitoff Hefe 
| e.- f. ur h, 
Kolenftoff 557 4580 5161 2813 305. 
Sauerſtoff 22’0 3033 25'51 57’89 574. 


Waſſerſtoff 7'8 337 75353 5760 45. 
Stifftoff 145 20715 15°05 8’56 76. 


e. ift nach der Zerlegung von Marcet, F. nach der von Zen⸗ 
nek, g. iſt thierifcher Eiweißſtoff, h. it Gliadin. 


Erzeugte Stoffe 
Weingeiſt Kolenfäure - Eſſigſaͤure. 


Kolenſtoff 52718 27’27 47’06. 
Sauerfioff 3478 1273 47’06. 
Mafferfioff 13’04 — 5’88. 


Stikſtoff — — — 
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1. Bom Waffer. 


Das Waffer verdient vor allem unfere Beachtung, da 
e8 dem Umfang und dem Gewicht nach, den. Haupfbeftand; 
theil des Bieres ausmacht. 


Vorkommen Man findet es in der Natur in verfchiedenen 
desſelben. Zuftänden, nämlich 1) auf der Oberfläche 
ver Erde, wo es Teiche, Seen, Sümpfe, Meere, Bäche, 
Flüſſe bildet; 2) in der Tiefe der Erde, aus ber eg an 
manchen Stellen in Quellen und Brunnen bervordringt; 
3) in der Luft, wo es als Wafferdampf vorkommt, der 
unter gewiffen Umftänden als Regen, Ihau oder Schnee 
nieberfällt. 


Arten des⸗ Nach diefem verfchiedenen Vorkommen unfer: 

felben. ſcheidet man es in Teich-, Sees, Meers, 
Sumpfs, Fluß, Bachs, Duells, Brunnens, Regen 
und Schneemaffer, und jede diefer Waſſerarten hat vers 
fchfedene Eigenfchaften, die aber nicht von einer bejondern 
Befchaffenheit des Waſſers felbft, fondern nur von den 
demfelben beigemifchten oder in ihm gelösten fremden Körs 
pern berrühren. | 


Zeihs Das Teichwaffer iſt in der Megel weich, befonderg 
mwafler. wenn die Teiche groß find, und vielen Zufluß von 
Regen- und Schneewafler haben; dagegen enthält eg, wenn 
die Teiche zu wenig Abflug haben oder Flein und wenig 
‘tief find, viele Pflanzentheile aufgelöst und gibt dann Fein 
ganz haltbares Bier, eg fei denn, daß man eg durch Kochen 
und Zuſaz von etwas Kochſalz verbefferte, 


Seewaſſer. Das Waffer der großen Teiche, die man Seen 
nennf, ift in der Megel etwas reiner, als das Teichwaſſer, 
da es in flärferer Bewegung und Berührung mit der Luft 
ift, und folglich mehr Gelegenheit hat, aufgelüste Thier— 


Ä 
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und Pflanzenkörver wieder auszuſcheiden. Uebrigens komm 
es demfelben fehr gleich. 


Sumpf⸗ Das Sumpfmwaffer fft unreiner , als das Teich, 
waſſer. waſſer, da es weniger Zufluß und mehr Pflanzen⸗ 
und Thierförper, befonders aber häufig Movdertheile und 
vegetabilifhen Cimeißftoff gelöst hat. Es ertheilt daher 
den damit bereiteten Getränken einen modrigen Gefchmaf, 


Bahmafler. Das Bachwaſſer iſt fehr verfchieden, je nach 
der Natur des Bodens, in dem der Bach iſt, und nach 
der Sthnelligfeit feines Yaufes. Bachwaſſer von Sands 
boden ift in der Kegel fehr rein, ſolches, dag lanafam auf 
modrig m Boden Jäuff,.aber unrein, 


Flußwaſſer. Das Flußwaſſer entſteht in der Negel durch 
den Zufammenfluß des Bachwaſſers, ift aber wegen der 
ftarfen Bewegung, in der eg ſich gewöhnlich befindet, ef 
was freier von erdigen Theilen, und eben fo von Thier- 
oder Pflanzenförpern ‚ die bei der Berührung mit der Luft 
abgefchteden werden. Doc fommt biebei fehr viel auf die 
NDertlicykeit an; insbeſondere auf die Befchaffenheit des 
Bodens, über den der Fluß flieft, auf die Schnelligkeit 
feines Paufes, ob viele Wafferpflanzen in demfelben mach» 
fen, oder nicht; ob er durch eine volfreiche Stadt geht, wo 
Schlachthäuſer, Abtritte und Ausgießwaſſer ihn oft fehr 
verunreinigen. 


Quellwaſſer. Das aus der Erde hervorkommende Waſſer 
it fehr verfchieden, nach der Befchaffenheit des Bodens, 
aus dem es bervorfommf. Am reinften ift Das aus Kieſel— 
oder Sandboden hervorfommende; Meniger rein dag 
aus Thonboden hervorfommende. Das aus Falk» oder 
gipshaltigem Boden hervorfommende enthalt in ber 
Hegel viel Kolenfäure, in der eine beträchtlihe Menge 
Kalk oder Gips gelöst iſt. Die Kolenſäure entweicht, 
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wenn man das Waffer focht, und die dann unlöglich wer— 
dende Kalkerde ſezt fich ab, und bildet eine erdige Ninde im 
Kochgefäß. Kocht man Erbfen in ſolchem Wafler, fo fest 
fie ſich an die Hülfen derfelben und hindert dag Weich— 
fochen der Erbfen. Man nennt es daher hartes Wafs 
fer, und erfennt es daran, daß fich Erbſen und Hülſen— 
früchte nicht oder nur fchwer in demfelben weich Fochen. 
Waicht man in demfelben mit Seife, fo zerfest es dieſe, 
indem die erdigen Theile besfelben fi mit den fetten der 
Seife verbinden, und diefe gerinnen machen. Auch hieran 
kann man dasfelbe erfennen. Waffer, in dem Hiilfenfrüchte 
ſich Teicht weich fochen und dag die Seife nicht zerfest, 
nennf man, im Gegenfas des harten, weiches Waffer. 
Sm gemeinem Leben fagt man von hartem Maffer: 
es habe Salpeter (Salniter); indeffen ift in der Megel 
feine Spur von Salpeter darin, wol aber Kalferde und 
Gips. 
Nachtheile Zum Bierbrauen eignet ſich das arte Waſſer 
des harten nicht ſo gut, als das weiche, da die erdigen 
Waſſers. Theile desſelben ſich an das Malz abſezen, und 
die Auflöſung desſelben etwas erſchweren *). Doch iſt dies 
ſer Nachtheil nicht ſo groß, als man gewöhnlich glaubt, 
und an vielen Orten wird mit hartem Waſſer Bier gebraut, 
Ja hartes Duell» oder Brumnenwaffer, befonders ſolches, 
das zugleich falzige Theile enthält, gibt fogar ein haltbares 
res Bier, als Fluß- oder Teichwaſſer, da die falzigen und 
erbigen Theile desſelben zur beffern Erhaltung des Bleres 
beitragen, während vie fhierifchen und pflanzlichen des 
Teichwaſſers ihr nachtheilig find. 


*) Nach Muns bringe man den Kleber mit hartem MWaffer nicht 
leicht zum Gerinnen, und alle mit hartem Waffer gemachte 
Biere werden ſchwerer Klar, als die mit weichem. Nach Mor: 
rice it das haste Waffer bei braunem Malz nachtheilig , nicht 
aber bei hellbraunem. 


Bei dem Malzen ift indeffen das harte Waffer ſtets 
nachtheilig, weil es Kalkerde an die Hülfen des Getreideg 
abſezt, und dadurch das Eindringen des Waſſers, folglich 
das Weichwerden und Keimen erſchwert. Hiezu trägt noch 
die in der Hülfe enthaltene Phosphorfäure bei, welche den 
im Waffer gelösten Eolenfauren Kalk in phosphorſauren 
zerſezt, der fi) dann ebenfalls am Getreide abſezt. 

Es gibt auch Quellen, deren Waſſer Eiſentheile, 
Schwefelwaſſerſtoff, over viele Salze gelöst enthält. Die⸗ 
ſes eignet fich nicht für Bierbraueref, . 


Brunnen: Das Brunnenwaffer ift dem Quellwaſſer ganz 
waſſer. ähnlich, da es denſelben Urfprung bat; nur ffl 
es in der Negel noch mehr wie jeneg mit erdigen oder fals 
sigen heilen verfehen, da es feinen fo fchnellen Abfluß 
hat, und daher länger mit der es umgebenden Oberfläche 
der Erde in Berührung ſteht. Beſonders nachtheilig wird 
dieſer Umſtand, wenn in der Nähe Miſt- oder Abtritks 
gruben find, von denen fich übelriechende faulige Theile 
in der Erde verbreiten *). Ku 
Regen- Das Regen- und Schneewaſſer ift das reinfte, da 
waſſer. 08 aus der Luft kommt, wo eg nicht mit‘ erdigen 
und falzigen Theilen in Berührung Fam. Andeffen find 
demfelben doch einige erdige und oft auch organifche Theile 
beigemifcht, die aufgelöst oder ald Dünfte und Staub. in 





*) Scharl erfäblt unter andern folgenden Fall: Man braute in, 
einem Bräuhaufe eben das Kagerbier, als cs fo Falt war, daß 
die Ableitungen des Harus von einen bedeutenden Stall voll 
Viehes immerdar vom Eife angefiemmt wurden. Er konnte 
alfo nicht ablaufen, ſondern ſenkte fich an einer Gette des 
wärmern Stalles von Tag zu Tag in ven Vodeu. Gleich 
neben diefer Seite aufer der Mauer diefes Stalles war der 
Brunnen. Das Maffer wurde nach und nach dadurd ſo vers 
derben, dab dem Brauer einige Sude Bier des hievon erhal⸗ 
tenen uͤblen Geſchmaks halber ungemegbar wurden. 


72 Chemifche Eigenfchaften ver Körper, | 


der Luft enthalten waren, und bei feinem Niederfallen mit 
forfgenommen wurden. Aus diefem Grunde ift dasjenige 
Regen⸗ und Schneewaſſer das reinſte, das niederfällt, nach⸗ 
dem es ſchon einige Tage geregnet oder geſchneit hat. 

Wegen ſeines Gehalts an organiſchen Theilen und 
geringern Gehalts an Erden und Salzen, fault es auch 
bald, und kann daher nicht lange aufbewahrt werden. Auch 
ift es in der Regel nicht in folcher Menge zu erhalten, daß 
man ed zum Bierbrauen verwenden könnte. Doc) eignet 
es fich fehr gut dazu *). 

Prüfung Je leichter fich Erbfen , Finfen u. a. Hülfenfrüchte 
Betr in einem Waffer weich kochen, um fo beffer 
tft e8 zum Bierbrauen, da dis ein Zeichen: ift, 
daß es um fo weniger erdige Körper gelöst enthält. Eben 
fo ift es um fo beffer, je meniger erdigen Nüfftand eg beim 
Kochen läßt, je weniger e8 die Seife zum Gerinnen bringt 
und je mehr eg mit derfelben fchäumer. Andere Prüfungs 
miftel find folgenbe: 
| 1) Man gieße in bag Waffer eine Aurlöfung von blau— 
faurem Kalt oder etwas Gallugaufguß; macht die 
erftere es bläulich, der leztere es ſchwaͤrzlich, fo enthält 
es Eifen. Enthält es viel, fo fezt fich dieſes als Eolen; 
faures Eifen ab, wenn das Waffer in Berührung mit der 
Luft if. 

2) Man gieße in dag Waffer etwag Sauerflecs 
fäure; entfiehf ein Niederfchlag, fo enthält eg Kalk over 
irgend ein Kalkfalz, und ift hartes Waffer. Statt fees 
fäure fann man auch Sauerfleefalz nehmen. 

3) Man’ gieße in das Waffer etwas Kalkwaſſer; 
entfteht ein weißer Niederfchlag, fo enthält eg Kolens 
fäure, Thon» oder Talfervde, 





Scharl raͤth, im Winter das Schnee s und Regenwaſſer von 
den Dächern in die Brunnen zu leiten. 
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Waſſer, das viel Kolenſäure enthält, zerſezt die 
Seife, und ſchwächt die Wirkung der Lauge bei dem 
Bleichen, und die des Kalks bei der Bereitung äzender 
faugen. Als Getränk ift es nicht ſchädlich. Man kann die 
Kolenfäure daraus entfernen, wenn man Kolen in dasfelbe . 
wirft, es damit umrührt, fchüttelt ıc., oder wenn man es 
kocht, oder wenn man etwas äzende Lauge zu demſelben fest. 


| 4) Man gieße in das Waffer eine Auflöfung von 
Schwefelkali (oder würtembergifche Weinprobe). Ents 
ſteht ein dunfler oder ſchwarzer Niederfchlag, fo enthält eg 
Blei oder Bleiſalze. 

Kalkwaſſer, Kalt, Schwefelſäure ſchlägt das Blei 
ebenfalls nieder. Bleihaltiges Waſſer kommt in der Natur 
nicht vor, oft aber entſteht es Be durch bleierne Ges 
räthe, bleierne Möhren’ ıc. 

5) Man ftelle in dag Waſſer ein Stäbchen rein polirs 
ten Eifeng (eine Nadel, ein Meffer sc). Entftehen auf 
demfelben rothe (Kupfer⸗) Fleken, fo enthält dag Waffer 
Kupferfalze. Solches Wafler wird durch Ammoniak 
bläulich. 

6) Man gieße eine Auflöfung von —— Blei 
oder Bleizuker in das Waſſer. Entſteht ein dunkler 
Niederſchlag, ſo enthält das Waſſer Schwefelwaſſer— 
ſtoff, den man auch durch den Geruch nach faulen Eiern 
erkennen kann. 

Dieſe Prüfungen reichen im gewöhnlichen Leben hin, 
um über die Beſchaffenheit des Waſſers zu entſcheiden. Nä⸗ 
bere finder man in chemifchen Schriften. Saure erfennt 
man, mwenn das Maffer Lakmuspapier röther; Kali oder 
falifhe Erden, wenn es Curcumapapfer braun macht, 
Salzſäure oder falzfaure Salze CHochlalz ꝛc) durch 
faures falpeterfaures Silver, Schwefelfäure umd ihre 
Salze durch ful,jauren Barit, Folenfaure Kalien durch 
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falzfauren Kalf, Talferde durch phosphorfaures Natron 

u. ſ. w. 

Verbeſſerung Das harte Waſſer wird vornämlich durch ſei— 
des harten nen Gehalt an kolenſaurem Kalk und ſchwefel— 
Waſſers. ſaurem Kalk (Gips) nachtheilig, die beide in 

einem in demſelben enthaltenen Ueberſchuß von kolenſaurer 

Luft gelöst find. Laßt man ſolches Waſſer an der Luft 

ftehen, oder focht man eg, fo entweicht die Folenfaure Luft, 

die num unauflöslich werdenden Salftheile ſezen ſich zu 

Boden und das Waffer wird von denfelben größtenfheilg 

befreif. | 
durch Es genügt daher das harfe Waffer in möglichft 

Stehen an flachen Gefäßen einige Tage der Luft und ins— 
der Luft. beſondere auch der Sonne auszufezen, um ed 

faft ganz guf zu machen. In vielen Brauereien bevdienf 

man fich diefes Mittels, und bewahrt dag Brunnens oder 

Quellwaſſer einige Tage in großen Behältern (meift auss 

gemauerten, im Freien liegenden Befen), in denen man eg 

abſtehen läßt. | 

Noch fihneller und vollfommmer fünnfe man das Wafs 
fer auf diefe Are gut machen, wenn man eg umrühren oder 
wenn man Luft (mittelft eines Blasbalges ıc.) durch das— 
felbe treiben wollte, oder wenn man es über Lagen von 

Dornen, Stroh, Hobelfpanen laufen ließe, auf denen eg 

vielfach mit der Luft in Berührung Fame. 
durh Im andern Brauereien Focht man dag Waſſer 

Kochen. ſtets 3—4 Stunden, ehe man eg anwendet, 

um die erdigen Theile niederfallen zu machen, und ſchöpft 

es dann nicht ganz aus dem Keſſel, um das untere, wel— 
ches leztere enthält, beſonders auf die Seite bringen zu 
fünnen. Dieſes Kochen macht das Waffer ebenfalls weich, 
verurfadht aber mehr Koſten, als die Verbefferung des— 
felben durch Stehen an der Luft, die man daher fletd vors 
zugsweiſe anwenden ſollte. Sollte auch bei ſolchem Waller 


‘ 
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noch ein Kochen nöthig ſein, ſo genügt dann doch ſchon 
bloſes Aufwallen, dag wenig Feuerung erfordert. Ja es 
iſt überhaupt nicht einmal ein Kochen erforderlich, da ſchon 
ein Erhizen auf 50° R. genügt, die Kolenſäure zu entfer« 
nen und die erdigen Theile zum Niederfallen zu bringen. 
Langes Kochen ift Daher nuzlofe Holzverfchwendung *). 

An Mannheim Jäßt man das harte Waffer. einige 
Stunden füchfig kochen, und ſchüttet dann über die Oberfläche 
des fiedenden Waffers einige Stunzen (= 14 Meßkannen) 
faltes, melches einen Niederfchlag von Gips und Kalk 
theilen bewirff. 


Sin Bamberg laßt man es erhijen und dann einen 
Tag ruhig ftehen. 

Manche Brauer fochen das Waffer auch mit etwas 
Malz oder Sleie. Noch beffer als dieſes ift aber Abrühren 
mit etwas mit Waffer abgefchlagenem Eiweiß oder mit 
Milch, nachheriges nn bie zum Gieden, und Abs 
idäumen. 


durh Das Ausſezen an der Luft und das Kochen entfernt den 
Kali. durch Kolenfäure gelösten Folenf. Ralf, nicht aber den. 
ſchwefelſ. Kalt CGips). Iſt viel von lezterm im Waffer, fo zers 
fest man ihn am beften mit Kalt. Man füge 3.9, zudem Eimer 
Waſſer ein viertel Trinfglas durch Kalt agend gemachte 
Achenlauge (mehr oder weniger, je nachdem dag Waffer 





*) Sr. Mever erwähnt eines Falles, two er mit Waſſer, das aus 


zwei Quellen desielben Berges’ fan, von dem man das eine 
in einem gemauerten Weiber abftehben ließ, dann blos big 
zum Sieden erbijte und fonleich zum Brauen anmwandte, im— 
mer Elares Bier erhielt, während das andere Waffer, das 
man nicht abſtehen lieh, ſtets eine volle Stunde gekocht wers 
den mußte, wenn man belies Bier erhalten wollte, und dann 
doch mit derfelben Menge Mal; weniger (oder ſchwaͤcheres) 
Bier gab. (Deſſen bayr. Bierbrauerei S. 44.) 


uf 
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das Waffer mehr oder weniger hart iſt) zu, rühre guf 
um, und laffe es einige Zeit ſtehen. 


durch Ein anderes Mittel ift Zuſaz von 1z Loth in fies 
Weinſtein. dendem Waſſer gelösten Weinftein (faureg 
mweinfaures Kalt) auf den Eimer Waffer. Die Säure des 
felben vereinigt fi ſich mit der Kalferde, und fällt als wein. 
faure. Kalferde zu Boden, mährend fchmwefelfaureg und 
etwas weinfaures Kali im Waffer gelöst bleibt. 


durch Sein gemalene ſchwarz gebrannte Knochen, bie 
Beinſchwarz. vorher durch Auslaugen mit Salzäure und 
Waſſer von erdigen heilen möglichft befreit find, können 
auch gebraucht werden, hartes Waffer gut zu machen. Man 
rührt es gut mit denfelben ab, und feibt e8 dann, oder 
läßt es durd Schichten, von Kolenpulver und Sand laufen, 
Die Einrichtung fann nachſtehende fein. 
| Man mache in einem hohen Faß, dag ungefähr 1 big 
2 Zol vom Boden einen zweiten durchlöcherten Boden bat, 
Lagen (Schichten) von Kolenpulver und Kies⸗Sand, 
die feftgedrüft werden, und lege zulezt wieder einen durchs 
löcherten Boden auf, der den Sand und die Kole fefthält. 
Nun leite man aus einem höherflehenden Waſſerbehälter 
(Faß ıc.) durch eine Röhre, die mit einem Hahn verfehen 
ift, Waffer unter den erfien Boden bes Falles. Es wird 
durch die Schihfe von Sand und Kole feihen, feine Uns 
reinigkeiten darin abfegen, und klar und. wolfchmefend ber 
vorkommen. Der Druf des Waffers in dem höherftehenden 

Behälter beichleunigt dieſes Durchfeihen. 

Auf ähnliche Art kann man auch das Waffer eines 
Brunneng reinigen, indem man es durch eine Röhre nad) 
einem daneben befindlichen fiefern Brunnen leitet, two es 
dur eine Schicht von Kies und Kolenpulver feihen muß, 
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2%. Vom Stärfmehl , 


Mit’ dem Namen Stärkmehl (Amidin, Kraftmehl) 
bezeichnet man den mehligen Theil der Getreideförner, der 
in Verbindung mit etwag Kleber (8—105) den Hauptbes 
ſtandtheil derfelben ausmacht. Hundert Theile Wetzenmehl 
enthalten davon 75 Th.; 100 Th. Öerfienmehl 70; 100 Th. 
Noggenmehl 61; 100 Th. Reis 85 Theile, 


Bereitung. Sehr leicht erhalt man das Stärfmehl, wenn 
man Weizenmehl in einem leinenen Beutel fo lange in 
Waſſer Enetet, bis das Waffer nicht mehr mildjig wird. 
Das milchige Waffer fammelt man und läßt es einige Zeit 
ruhig. Es wird Har, indem fich ein weißes Pulver zu 
Boden fest, dag man durch ferneres Auswafchen mit Waffer 
noch reiner erhalten fann. Dis ift das Stärfmehl. Man 
gießt das Wafler und die auf der Oberfläche des Mehls 
liegenden Unreinigfeiten ab,. und trofnet es an der Luft. 


Auf ähnliche Art erhält man eg aus den rohen Kar⸗ 
toffeln, indem man dieſe auf einem Meibeifen reibt, und, 
dag Gertebene in Maffer mit den Händen fnetef (aus; 
wäſcht). E8 trennt fi in faferige Theile, die ungefähr 
72 der angewandten Kartoffeln ausmachen, und in weißes 
Mehl, das in der Flüffigfeit ſchwimmt und fich ‚fpäter zu 
Boden ſezt. 


Eigen So zeigt fich das Stärfmehl als ein weiße, 
(haften. glänzendes, zwiſchen den Fingern fnirfchendeg, 
gefchmafs und geruchlofes Pulver, das im Jufttrofnen Zus 
fand noch 15—165 Waffer enthalt. 


Verhalten Mit Faltem Waffer abgerührt, vertheilt ſich 
m Waſſer. das Stärfmehl in demfelben, und macht eg 
milchtg ; ſcheidet fi) aber bald wieder aus, indem es zu 
Boden fallt. Es ift daher nicht in kaltem Waffer löslich. 
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bildet In kochendem dagegen bildet das Stärkmehl 
Kleifer, einen durchfichfigen difen Schleim, der beim Ers 
Falten faft gallertartig geſteht (ſelbſt dann noch, wenn auf 
1 Th. Stärfmehl 96 Th. Waffer fommen), und Kleifter 
genannt wird, Diefer Kleifter ift um fo difflüffiger, je we 
niger heiß das Waffer war, da er dann mehr nicht in 
Schleim verwandeltes Stärfmehl enthält, dag der in Klei— 
fier verwandelte Theil gleichlam umzieht und fo mit einer 
Hülle einfchließt, welche die Einmwirfung des Waffers auf 
dasfelbe erfchwerf. 

Lösliches Das Stärfmehl wird bei diefer Einwirkung des 
Stärfmehl, heißen Waffers zum Theil verändert, indem 
ein Theil desfelben nun in Faltem Waſſer löslich iſt, und 
mit heißem feinen Sleifter mehr bildet. Man bat dis ver : 
änderte Stärfmehl Amidin genannt. Der Kleiſter felbft 
fcheint nur ein Gemifh von aufgelöstem Stärkmehl (Amis 
din), üngerfestem Stärfmehl und Waffer zu fein. Daber 
löst auch Faltes Waffer aus dem Sleifter dag Amidin, 
und läßt das unveränderte Stärfmehl ungelögt zurüf. 


Gummi, Kocht man das Stärfmehl anhaltend mit Wafs 
fer, unter beftändiger Erfesung des verdunfteten, fo ver 
liert eg die Fleifterartige Beichaffenheit und. gibt einen düns 
nen Schleim, der eingedunftet eine Art Gummi darftellt. 
— Geſchieht dieſes Kochen unter großem Druk *) und 
Zuker. bei 200° C., fo verwandelt ſich dag Stärkmehl in 
Zufer und Schleimzufer, wird aber zum Theil auch durch 
die große Hize bräunlich und bitterkich, alfo etwas verbrannt. 
Der Kleifier Laäßt man den Stärkmehlkleiſter an der Luft 
zerſeit ſich an ſtehen, fo wird er etwas duͤnnflüſſiger und 
der Luft. ſchimmelt. Erneuert man das verdunſtete 
Waſſer, fo zerſezt er ſich nach und nach in Luft und Waſ— 


*) In Drukkochgefaͤßen. 
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fer, durch eine Art Fäulniß, die aber nur -dann- einen 
üblen Geruch verbreitet, wenn dem Stärfmehl Kieber beis 
gemengt war. Auch während diefer Zerfezung des Sfärks 
mehls bilder fih Amidin, Gummi und Zufer, aber diefe 
Körpes werden bald wieder zerfest, und befonders geht 
der Zufer, wenn Kleber im Stärkmehl ift, leicht in Eſſig 
über, und der Kleifter wird dann fauer. 100 Theile Ges . 
treidfiärfmehl mit 1200 Th. Waffer zu Sleifter gekocht und 
38 Tage unter öfterm Umrühren und Erſezen des Waſſers 
der Luft ausgeſezt, zerſezten ſich in Theile 
SZuker..4909 
Gummit... 23 
Amin 2... 9 
Holzartig.Starfmehl 10. | 
4 Theile Stärfmehl 
waren noch unzerſezt. Das Gummi und Amidin verwans 
dein fich bei weiterer Zerfezung ebenfalls in Zufer. Hat 
die Luft Feinen Zutritt, fo erfolgt diefe Zerfezung in Zufer 
nichf. 
Berhalten Werden 4 Theile Stärfmehl mit 24 Theilen 
zu heißem Waſſer zu Kleiſter gemacht und dann 2 
Kleber. Theile trokner Kleber eingerührt, und die Mi— 
ſchung gut bedekt ſtehen gelaſſen, ſo verliert ſie binnen 2 
Stunden die Kleiſterform, wird dünnflüſſig, waſſerhell und 
"erhält einen füßen, ſchwach fäuerlichen Gefchmaf. 
Dasfelbe erfolge, wenn man 2 Th. Stärtmebl mit 
4 Th. kaltem Waffer anrührt, 20 Th. Eochendes Waſſer 
zugießt, 1 Th. getrofneten Kleber von Weizenmehl eins 
rührt, und das Ganze 8 Stunden in einer Wärme von 
40—60° N. fiehen läßt. — Der anfangs difflüffige Kleifter 
wird dünnflüffig und ſüß. Eingedunftet zeigt er fein Stärks 
mehl mehr, fondern gibt einen guten Sirup. Beim Geihen 
läßt er den angewandten Weber zurüf, der alſo biebei 
nicht zerſezt wird; doch iſt er verändert, indem er faure 
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Eigenfchaften zeigt, und nicht mehr fähig iſt, Stärffleifter 
in Gummi umzuärdern. Die äußere Luft ift bei diefer 
Zuferbildung nicht nöthig ; boch wird etwas Kolenfaure ent⸗ 
toifelt. | 

Stärkmehl mit Kleber, einigen Tropfen Schwefel 
fäure und Waffer zugleich erbist, liefert feinen Zuker. 

Nimmt man fiatt des Kleber Gerſtenmalz (ge 
feimte Gerfie), fo erfolgt diefes Süßwerden noch fchneller. 
Das gefeimte Getreide muß daher einen Stoff enthalten, 
der die Umwandlung des Stärkmehls in Zufer noch befs 
fer bemwirft, als der Kleber, oder der Kleber in demfelben 
muß mährend bes Keimeng fo verändert werden, daß er 
diefe Umänderung beſſer bewirfen fann. 

Rührt man nämlich 5 Theile Kartoffels oder Weijen⸗ 
ſtärkmebl mit 5 Theilen kaltem Waſſer an, und gießt dann 
unter Umrühren 35 Th. (oder noch beffer A5 Th.) ſiedendes 
Maffer darauf, fo erhält man einen dünnflüffigen Kleiſter 
von 50—55 ° Warme nach Neaumür, der, wenn man 
15 Th. gefeimte gerfioßene Gerfte in ihn rührt, und 
ihn an einem 45—50° R. warmen Dre ftehen läßt, in + 
Stunde fein Fleifferartiges. Anfehen verliert, und nach zwei 
Stunden füß und ziemlich durchfichtig wird. Er enthält 
dann nur einige undurchfichtige Theile, vie in ibm berums 
fhwimmen, fommt bei einem Zufag von Hefe leicht und 
wie jede andere zuferhaltige Flüffigkeit in Weingärung, 
und gibt eben fo viel, ja eber noch mehr- Weingeift, ale 
die gleihe Menge Stärfmehl, die durch Kochen mit vers 
dünnter Schmwefelfäure in Zufer vertwandelt wurde *). 

Nimmt man mehr Gerfienmalz, als die oben ans 
gegebenen 25 Th. für 100 Th. Stärfmehl, fo erfolgt dag 
Süßwerden auch, aber nicht fehneller; nimmt man ments 

ger, 


*) Man fehe Dübrunfaut’s Verſuche hierüber in Leuchs Hands 
buch für Fabrik. X. 34 
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ger, fo erfolgt es dagegen Iangfamer. 255 iſt daher dag 
befte Verhältniß. 

Nimmt man mehr Waffer, fo erfolgt es in der 
Megel beffer, ale bei weniger Waffer. 

Nimmt man ſtatt der gefeimten Gerfte ungeteimte, 
fo erfolgt das Flüffigwerden des Kleifterd Jangfamer und 
eben fo das Süßmwerden ; doch findet lezteres ſtatt. 

Nimmt man flatt des Gerfienmalies NRoggens, 
Hafer« oder Weizenmalz, fo erfolgt das Flüſſigwerden 
langfamer , als bei der rohen Gerfte, dag Süßwerden aber 
fhnell, und zwar bei Roggenmalz fchneller als bei 
Hafermalz, bei diefem fchneller als bei Weizen, 
mal;. 2 

Ungefeimter Roggen bewirff dagegen nur wenig 
Zuferbildung, ungefeimter Hafer nocd weniger, und 
ungefeimter Weizen, wenn man eben fo mie bei der 

Gerfte verfährt *), gar Feine. | | 
Da nun Weizen am meiften Kleber enthält, und boch 
die Zuferbildung weniger gut bewirft, als Gerfte und 


*) inter gewiffen Umftänden fcheint er indeffen doch auch Zuker 
su bilden, wenn anders die folgende Nachricht richtig ift, die 
fich in Paulus Samml. der Reifen im Drient Bd. V. ©. 69; 
in einem Schreiben aus Egipten vom Juni 1716 findet. 
„Meine Neifegefäbrten waren indeffen befchäfrigt, eine Art 
Confeet, Nede genannt, zu Faufen, die nur in Memchie ges 
macht wird. Man läßt Weizenkörner einige Taye in Wafler 
aufquellen,, trofnen, malen und dann im einer Pfanne vol 
Waſſer bis zu einer gewiſſen Dike einkochen. Hiedurch entz 
fiebt eine Art Confeet, das fehr wolfchmefend und füß ik. 
ungeachtet weder Honig noch Zufer dazu genommen wird, 
Die Landesbewohner effen es fehr häufig und gerne.‘ Mögr 
lich iR es indeflen , daß der Keifebeichreiber vergeflen bat, iu 
bemerken, dab man beim Einweichen den Weizen keimen 
laͤßt. Auf jeden Fall ſcheint hier Zuferbildung durch den im 
füdlichen Ländern ohnedem flärkeren Klebergebalt des Weisens 
ftatt zu finden. (Lenchs Handbuch Ill, 129.) 


Leuchs Braukunde. 6 
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Serfienmalz, fo muß in dieſer ein eigener Stoff fein, der 
die Ummandlung noch beffer bemirkt, als der Kleber des 
Weisen 

Nimmt man flaff des Staãrkmehls gekochte Kartof⸗ 
feln, und behandelt ſie eben ſo mit dem vierten Theil 
Gerſtenmalz, fo erfolgt das Flüffigr und Süßwerden uns 
gleich, langſamer, mag dem durch das Kochen der Kattof⸗ 
feln geronnenen und das Stärkmehl derfelben umbüllenten 
Eiweißſtoff zujufchreiben ift, der die Einmwirfung des Mals 
jes oder Klebers auf dasfelbe verhindert. Ungefodte 
Kartoffeln werden dagegen füß, wenn man fie gerieben 
auf die oben befchriebene Art mit Gerſtenmalz behandelt. 

Wahrſcheinlich wird dieſer die Zukerbildung erſchwe—⸗ 
renden Umhüllung durch kaliſche Flüſſigkeiten abgeholfen, 
und hierauf dürfte der Nuzen des von Siemen in Pyr⸗ 
nront angegebenen Verfahrens beruhen. Derfelbe Focht 
nämlich die Kartoffeln mit Dampf, zerreibt fie dann durch 
ein im Kochgefäß fich drehendeg Kreuz, und mifcht zu dem 
erhaltenen Brei heißes Waffer (und Mat) und mit Kalt 

äzend gemachte Potafche Cı b auf 5—4 Tonnen Kartoffeln, 
jede zu 600 ©). Es wird alled zu einem dünnen Sleifter, 
der leicht durch ein am Kochgefäß angebrachtes Sieb gebt, 
auf dem die- Häute zurückbleiben. Man läßt ihn, dann 
fchnel erfalten, und bringe ihn mit Hefe in Gärung. In 
Kopenhagen erhielt man bei diefem Verfahren aus 11 Tons 
nen Kartoffeln (6720 W) und so Liespfund Malz ein Drits 
fheil mehr Brantivein, al gewöhnlich. Müller erhielt mit 
dieſem Verfahren aus dem Scheffel Kartoffeln, der früher 
5—6 Duart Brantivein gab, 8—9 Duart und fo viel Fer, 
ment, daß dieſes allein die Kartoffeln bezahlte. 

Behandelt man 5 Theile Stärfmehl auf die oben 
befchriebene Art, mit 14 Th. Spreu von Weizen, fo 
wird der Kleiſter wohl bald dinnflüffig, aber nicht füß. 
Diefed Stroh macht daher das Erärfmehl auflöslicher, 
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verwandelt es aber nicht fn Zufer. Diefe Erfahrung zeigt 
den Nuzen der Welzenfpreu, die manche Brauer, um an 
Malz zu fparen, beim Einmaifchen zufegen. Viele Brants 
weinbrenner menden eg felbft allein an, wenn eg ihnen 
an Malz fehlt, und nehmen dann 5—4 Mb auf 100 & Ge⸗ 
treide; doc ift dann der Erfrag an Brantwein geringer, 
als wenn zugleich Malz zugefezt wird, 


Verhalten Die Hefe bringe mit Waffer abgerührtes und 
zu Hefe. ſelbſt zu Kleiſter gekochtes Stärfmehl nicht in 
Weingärung; wol aber iſt ſie, nach Döbereiner, im Stande, 
das Stärkmehl bei einer Wärme von 20—24° R. und 
Vorhandenfein von etwas Zufer, in Zufer umzuändern *), 
worauf es dann auch gärungsfähig wird. Ob hiezu der 
in der Hefe enthaltene Kleber mitwirft (S. 79.), und ob 
diefe Umänderung an fi), oder nur in einer Zufer und 
Hefe enthaltenden gärenden Flüffigfeit erfolgt, muß noch 
unferfucht werden. 
Werbalten Gießt man einen Aufguß von Galläpfeln oder 
Berbefofl. Eichenrinde zu Stärfmehlkleifter oder zu einer 
Loͤſung des ganz ſchwach geröfteten Stärkmehls, fo erfolgf 
ein flofiger Niederfchlag, der eine Verbindung von Stärk—⸗ 
mehl und Gerbeftoff, alfo gegerbtes Stärkmehl ift, fih beim 
Erhizen des Kleifters wieder auflöst, aber beim Erkalten 
wieder niederfänf. Diefes gegerbte Stärfmehl ſäuert nicht 
fo leicht, alg anderes, und bieraug erhellt der Nuzen der 
gerbeftoffhaltigen Zuſäze (Nelkenwurz, Eichenrinde), bef 
ſtärkmehlhaltigen Bieren zur Verhinderung des Sauer⸗ 
werdens. 
Berbalten Erhist man Stärfmehl efwag über 100° €, ſo 
— nimmt es eine röthliche Farbe an, riecht nach 
gebranntem Brode, iſt nun in kaltem Waſſer löslich, alſo 


*) Gehlens Joutnal für Phyſik IX. 550. 
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in Amidin verwandelt. Erhizt man es noch ſtärker, fo 

wird färbt es ſich grau oder graugelb, ſtößt Dämpfe 
Bummi. aus, wird fpäter gelbbraun, und iſt nun ganz in 
Waſſer löslich *), mit dem es eine fchleimige Flüffigkeit 
bilder, die eingedunftet eine braungelbe, durchſcheinende, 
im Bruche glagglängende, fpröde, gummiähnliche Maſſe 
darftellt, welche an der Luft frofen bleibe und fade und 
fchleimig ſchmekt. 


Man bat das fo veränderte Stärfmehl geröftete 
Stärfe oder Stärfgummi genannt. Die Löfung des» 
felben in Waſſer geht mit Hefe weder in die meinige, noch 
in die faure Gärung; fäuert aber auch ohne Hefe langfam 
an der Luft. | 


Wird feuchtes Stärfmehl bis zu 60° erhtzt, fo wird 
es gallerfartig und ftellt dann den fogenannten Sago dar, 
der durchs Kochen zuerft blos erweicht und kriſtalliniſch 
durshfichfig wird, fpäter einen etwas gallerfartigen Schleim 
bildet. | 
Verhalten Starte Schwefelſäure verfolt dag Stärfmehl 
— E zum Theil. Kocht man aber einen Kleiſter von 
100 Theilen Stärkmehl und 400 Theilen Waſſer mit 1 bis 
6 Th. Schwefelſäure, ſo verliert er bald das Kleiſterartige, 
und wird zuerſt in Gummi und dann in Zuker verwandelt. 
Man erhält beide Körper, wenn man die Säure mit Kreide 
ſättigt, den entſtehenden Miederſchlag (Gips) abſondert 
und die Flüſfigkeit eindunſtet. Auch geröſtetes Stärkmehl 
wird, auf dieſe Art behandelt, zu Zufer #*). 


EEE EEE 


*) Ungeröftetes Staͤrkmehl löst: fich gar nicht; weißgrau gerös 
fietes nur zu 4 im Waſſer. 


) Man fehe über diefe Zuferbildung J. c. geucs Stärfjufers 
fabrifarion. Nürnberg 1829. Preis sa fr. 
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Die meiften andern Säuren Iöfen das Stärfmebl, 
und mehrere verwandeln ſes bei längerem Kochen ebenfalls 
in Zufer. Ä 


su. alien machen -die Stärke gallertartig, indem fie 
Kalien. ſich mit derfelben verbinden. Die Verbindung iſt 
in Wafler und Weingeift löslich. Kalk und Barit bilden 
dagegen mit ihr eine wenig lösliche Verbindung. | 


zu Mehrere Salze verbinden fi mit der Stärke 
Salzen Einige dieſer Verbindungen find unlöslihd. So 
geben Bleifalze einen unlöslichen Niederfchlag mit Stärks 
mebifleifter, der aus 72 Stärfmehl und 32 Bleiorid beftehf. 
Hierauf beruht der Nuzen des Stärfmehls zur Entfernung 
mancher Metallfalze aus Flüffigfeiten und bei Vergiftungen. 
Phosphorfaure Salkerde wird durch Stärkmehlkleiſter aufs 
gelöst. 


Verhalten Feuchtes Stärfmehl wird vom Jod indigblau, 

zu Jod. violett oder röthlich gefärbt, und man kann ſich 
daher des Jods bedienen, um Stärkmehl in einer Flüſſig— 
keit zu entdeken. An der Luft verdampft das Jod mit der 
Zeit, und das Stärkmehl wird dann wieder weiß. 


Veraͤnderung Durch das Keimen der Samen wird das in 
desf.durh denſelben enthaltene Starfmehl zwar nicht: im 
das Malien. außern Anfehen, und auch nicht in feinem 
Berhalten gegen Metalllöfungen, Kalten, Gerbeftoff, aber 
doch in einigen feiner Eigenfchaften merfwürdig veränderf, 
wie zum Theil ſchon S. 11. erwähnt wurde. Döbereiner 
befchreibt dieſe Unterſchiede wie folgt. Ze 
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Das Stärfmehlaugum 
gemalstem Getreide 


a) löſet fi in big zu + 68 
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Das Stärkmehl aus ge— 
malztem Getreide - 


a) löfet fich in big zu +55 big 


60° R. erhiztem Waffer bis 72° NR. erhiztem 
volftändig zu einem, fn Maffer volftändig zu eis 
fleinen oder auggebreites nem halbdurchſichtigen 


ten Maffen duchfichtigen 
Sleifter auf. Die Auflö— 
fung verliert aber durd) 
forfgefeste, und ſchnel— 
ler noch, durch big zum 
Sieden gefleigerte Erhis 
zung ibren EFleifterarfigen 
Buftand, wird ganz diinns 
flüſſig, ſchwach füßlich 
und gerinnt, nach und 
nach, auch beim Erkalten, 
zu milchweißen Klumpen, 
die im Waſſer nur ers 
weichbar, aber nicht ganz 
auflöslich find; 


b) wird, wenn es im Waſ— 


fer zu Sleifter aufgelöst 
it, durch einen Zufaz 
von dem hundertften Theil 
feines Gewichts Schwer 
‚ felfäure und durch Kochen 
fat augenbliflich 


ftande in den Dünnflüß 
figen übergeführe, umd 
nach einem, ı Stunde 
langen Kochen in eine 


aus 
dem Fleifterartigen Zus 


—— 3— — — — — —— — — — — — 


Kleiſter auf, der durch 
fortgeſeztes Erhizen ims 
mer conſiſtenter wird, 
geſchmaklos bleibt, und 
nach und nach trübe und 
endlich beinahe im Waſſer 
unauflöslich wird. 


b) Wird von derſelben Durans 


tität Schwefelſäure und 
unter gleicher Behand— 
lung erſt nach einem 
halbſtuͤndigen Kochen flüſ⸗ 
fig und nah 5—4 Stun: 
den lang dauerndem Sies 
den zuferig. 


Stärfmehl.: 87 


zukerige Flüſſigkeit ver; 
wandelt. 


c) Wird im aufgelöften Zus | c) Wird im aufgelöften Zus 


ftandevon Hefen bei einer 
Temperatur von + 20 
bis 24° R. nur. wenig 
verändert und fn eine 
faum fühlbare Gärung 
geſezt, ift aber ein wenig 
Zufer gegenmwärtig, fo ge— 
räth es in lebhafte, lang 


ſtande bei einer Tempe» 
ratur von. + 20° R. durd) 
Hefen in ziemlich Iebhafte 
Gärung übergeführt und 
nad) und nach in eine 


Flüſſi gkeit verwandelt, die 


gegornem Brantweinguie 
ähnlich * 


anhaltende Gärung. 
ı 

Dur Kleber wird das Malzſtärkmehl fchnell weiter 
in Zufer verwandelt. Zieht man daher Malz mit heißem 
Mafer aus, fo bildet es gleich anfangs feinen Kleifter mif 
diefem, fondern eine Auflöfung von dünnflüffiger- Beſchaf⸗ 
fenheit, welche durch Kochen nicht gerinnt. Es feheint, 
daß die Eigenfchaft, in-feinem reinen Zuftande mit heißem 
Maffer anfangs einen Kleifter zu bilden, und nachher durch 
weiteres Erhizen aus diefem in eine dünne, beim Erkalten 
gerinnende Flinfigkeit überzugeben, ihm durch den noch im 
Malze vorhandenen Kleber (over vielleicht auch durch den 
Malzzuker) benommen wird; denn dieſer bekomme beim 
Augzicehen des Malzes, wo Wafer, Wärme und Luft 
jufammen wirfen, Gelegenheit, mit neuer und vermehrfer 
Kraft auf das Stärfmehl zu wirfen und dasielbe zu ders 
ändern, ja feine Wirkung auf dasſelbe ift fo groß, daß er 
oft den ganzen Maljertract (die MWürje), wenn dieſer im 
erwärmten Zuftande etwas lange mit den Maljträbern, 
worin die größte Menge Klebers imaufgelöft zurükbleibt, 
in Berührung fieht, fchnell in den fogenannten trüberfauren 
Zuftand überführt. Merkwürdig iſt, daß er, diefe feine 
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Wirkung nur dann ausübt, wenn. er im feften ober geron⸗ 
nemen Zuftande ſich befindef, nicht aber fo lang er wirklich 
aufgelöſt mit dem Stärfmehl oder Malzsufer vereinigt ift. 
Die Bierwürge enthält befunntlich eine große Menge Kleber 
aufgelöft, und doc) bleibt fie ziemlich lange unverändert, 
wenn man fie an einem falten Drte aufbewahrt; wirken 
aber Kräfte auf fie, welche den Kleber zum Gerinnen brins 
gen, 3. B. Electricität, Hefe, lang anhaltende Wärme 
u. f. w., fo fest er auf einmal die ganze Maffe in leben» 
dige Bewegung und verändert nicht blos den Malzzufer, 
fondern aud) das Malzftärfmehl. Er verhält ſich demnach) 
in diefer Hinficht, mie der Garungsftoff in zuferigen Obſt— 
fäften (im Traubenmoft), welcher ebenfalls, nah Gans 
Luſſac's Erfahrung 9), erft dann wirkſam wird, wenn 
er aus der Luft Sauerftoff empfangen hat und durch Dies 
fen zum Gerinnen gebracht if. 

Es verdient indeffen noch befonders ‚bemerkt zu wer 
den, baß der Kleber, wenn er aus der Bierwürze durch 
Eleetricität ausgefchleden wird, gleich zuerft mit ganzer 
Kraft auf das Stärfmehl und den Malzsufer wirft und 
diefe nicht blog fäuert, fondern in geiftige Girumg übers 
führt. (Der erfte Fall ereignet fich zumellen in Brauhäu— 
fern und zwar dann, wenn mährend des Brauend oder 
während des Steheng der Bierwürze auf dem Kühlſchiffe 
fih ein Gewitter erhebt, oder auch nur die Luft ſtark mit 
Electricität geſchwängert ift.) 


Stärfmehls Unter den Stärfmiehlarten finden einige Ders 

arten. ſchiedenheiten ſtatt, je nachdem fie von verfchies 
benen Gewächſen berrühren. 

Das Weizenſtärkmehl ift zarfer und feichter, als 

das Kartoffelftärfmebl, Ein Gefäß, das 800 Thelle Kar—⸗ 





*) Schtweisgers Journal II. &. 196. 
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toffelftärfmehl faßt, nimmt nur 194 Th. Beigenfärtmehl 
auf. 

Das Kartoffelſtärkmehl wird bei einen gerins 
gern Wärmegrad zu Kleifter, ald das Weizenſtärkmehl, 
und bilder auch einen dikern Kleifter. 

Das Stärfmehl des Reiſes löst fih fchon bei 50 *® 
€. Wärme im Waffer, gibt aber feinen bindenden Kleifter. 

Das Stärfmehl des Sago's und dag ber Caſſave 
(Tapioca) tft zum Theil fchon in Amidin verwandelt, da eg 
bei der Zubereitung diefer Körper einem. gemwiffen Hizgrad 
ausgefezt wird. 

Die isländiſche Flechte uechen islandicus) ent 
hält ein Stärkmehl, das fi) von dem gewöhnlichen unters 
ſcheidet. Es ſchwillt in altem Baffer auf, ohne fich zu. 
löfen, und bildet mit Fochendem eine) fchleimige, nicht Fles 
bende Flüffigfeit, die beim Erkalten nicht kleiſter-⸗, fondern 
gallertartig wird. Die Gallerte zieht ſich allmählig zufams 
men, und ſcheidet dabei Waſſer ab, das etwas Flechten; 
ſtärkmehl gelöst enthält. Es wird durch Kochen mit Wafs 
fer ebenfalls gummiartig, und durch Ro mit ſchwefel⸗ 
fäurehaltigem Waffer zu Zufer. 

Das Stärkmehl der eigen bat das Eigene, 
daß es mit Fochendem Wafler einen Schleim gibt,- aber 
beim Erkalten des Waffers wieder als Friftallinifches Puls 
ver niederfällt.. Man hat eg, da ed demnach wefentlich 
von dem Stärfmehl verfchieden. iſt, Inulin genannt. Mit 
Hefe gärt es gleich Zuker, aber‘ viel langſamer. Mit 
Schwefelfäure und Waffer gekocht, wird es in Zufer vers 
wandelt, der füßer alg der Stärfzufer iſt. Jod färbt eg 
grünlichgelb. 
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3. Vom Gummi oder Pflanzenfchleim. 


Mit dem Namen Gummi bezeichnet man einen fm 
troknen Zuftande farblofen oder gelblichen, durchfichtigen 
oder durchfcheinenden, nicht kriſtalliſirten, fpröden , geruch» 
lofen, fade fchmefenden Körper, der fich leicht in Falten 
Waſſer zu einer diklichen (fchleimigen) Flüffigfeit löst. 

Diefer Körper tft gleihfam ein "Mittelglied zwiſchen 
Stärfmehl und Zufer; auc gehen beide Körper leicht in 
Gummi über, und umgefehrr. i 

Am befannteften ift dag arabifhe und Senegals 
Gummi, das aus dem Stamme einiger Ncacienarten aus 
ſchwizt; nächftdem dag Gummi der Zmwerfchgens und Apris 
fofenbaume. Die, Eigenfchaften des erfiern mollen wir 
näher betrachten, da eg die Natur der Gummiarten übers 
haupt deutlich macht. | 


Eigen- Es ift farblos, gelblich oder rörhlich, durchs 
(haften. ſichtig oder durchſcheinend, fpröde, im Bruce 
mufchlig und ſtark glänzend, von fadfchleimigem Gefchmaf. 


Verhalten In Faltem und heißem Waffer löst es fich in 
zu Wafer, allen Verhältniffen. Die Löſung verändert fich 
lange Zeit nicht an der Luft, doch fchimmele fie endlich und 
bildet mit der Zeit etwas Säure, 


u Mit Hefe kommt es meder in meinige, noch in 
Hefe, faure Gärung; mol aber, wenn zugleich. Zufer zu— 
geſezt wird, oder wein man eg zu einer in Weingarung 
befindlichen: Flüſſigkeit ſezt. 


in der Gelindes Röſten macht es leichter in.Wafler 168 
Hize, lich, färbt es dunkler, und gibt ihm einen etwas 
brandigen Geſchmak; ſtarkes macht aber einen Theil 
desſelben unlöslich. Hellbraun geröſtetes Gummi gibt im 
Waſſer eine gelbliche Löſung, die mit der Zeit dunkelge— 
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färbte Floken abfcheidet, einen eiweißarfigen faden Geruch 
verbreitet, den brandigen Geſchmak ganz verliert und zulezt 
in Faͤulniß übergeht, wobei immer mehr Floken auggefchies 
den und wieder zerfezt werden, umd zulezt auch ein Geruch 
von Schwefelwafferftoff zu bemerfen ift. | 

iu Shwe Mit Waffer verdünnte Schwefelfäure ae 
felfäure. das Gummi in Zufer, wenn man eg mit | 
felben einige Zeit kocht. 

Für den Bierbrauer iſt befonderg das Gummi wichtig, das 
ſich durch Kochen und Röſten des Stärkmehls bildet, weil 
dieſes den ſchleimigen Beſtandtheil des Biers ausmacht. 
Seine Eigenſchaften find ſchon ©. 75 und 84. angegeben. 


4. Vom Zufer 

Eigen: Der Zufer ift geruchlog, von füßem Gefchmaf, 

fHaften. und ohne Farbe, wenn er feine fremdartigen 
Theile enthält, oder nicht durch Hize eine Zerfegung erlitten 
bat; fm leztern Fall wird er mehr oder meniger gelblich: 
braun oder braunſchwarz. 
Berbalten Im Waſſer löst er fich leicht, und Die eingedffre 
zu Waſſer, Löſung hat bei den meiften Züferarten dag Ans 
fehen eines Sirups. Sie ift an der Luft unveränderlic, 
wenn die Menge des Maffers nicht fehr groß iſt; in wel— 
chem Fall der Zufer mit der Zeit eine Art Fäulniß erleidet, 
anfangs theils in Schleim, theils in Saure und zulezt in 
Luft zerfezt wird. 
in shierifhen Legt man Fleiſch oder bringe man Eiweiß, 

Körpern, Gallerte in eine Zuferlöfung, die fo ditk fiff, 
daß dag Fleifdy nicht faulen fann, fo zerfest ſich das Fleiſch 
in Schleim und ber Zufer in Säure, ohne daß biezu Luft— 
zuttitt nöthig iſt, wie zur Eſſiggärung, und ohne daß eine 
bedeutende Luftentwiklung flatt finder *). Sezt man aber 


*) Nach J. E. Leuchs Verſuchen in Deſſen Effigfiederei S. 4% 
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Fleiſch, Gallerte, Eiweiß oder andere thierifche Körper zu 
‚ einer Zuferlöfung, und erhält diefe in einer Wärme von 
20— 24°, fo beginnen fie zu faulen, und änbern fich in 
Hefe um, oder erregen wenigſtens endlich die Weingärung. 


an Hefe, Schneller erfolgt dieſe Umänderung des Zuferg, 
bei der er in Weingeift und Hefe zerſezt wird, durch die 
Hefe, wie fchon ©. 18. erwähnt wurde. 


zu Saͤuren, Starfe Säuren: zerfegen den Zufer, ſchwache 
löfen DR, ohne ibn zu verändern. 


zu alien. Kalten verbinden fih mit demfelben, und ers 
fheiten ihm meift einen bifterlichen Geſchmak und eine 
dunklere Farbe. Wezendes Kali verwandelt Den in wenig 
Waffer gelösten Zufer in eine Art Moder; den in mehr 
Waſſer gelösten zerfezt es nicht, nimmt ibm aber feinen 
füßen Gefchmaf, der erſt wieder erfcheint, wenn man das 
Kali mit Säure fättigt. Kalk macht den Zufer in Waſſer 
jösficher, benimmt ihm zum Theil feine Süßigkeit. Auch 
mehrere Metalloxide vereinigen fich mit dem Zuker. 


in der Erhizt man Zufer allein oder mit Waſſer bis über 
Hi. den Siedpunkt des Waflers, fo bräunt er fich, 
bläht fih auf, und ſtößt eigenthümlich, aber nicht unanges 
nehm riechende Dämpfe aug Cfogenannte Caromeldämpfe) 
Laͤßt man ihn num erfalten, fo bildet er eine durchicheinende, 
braune, fpröde, im Bruch glagglanzende Maffe, die an 
der Luft zuerſt feucht und zähe wird, dann ganz zerfließt, 
fich in jedem Verhältniß im Waſſer löst, und damif eine 
bräunlichgelbe, oder wenn die Menge des Waffers gering 
iff, auch dunkelbraune Löfung bilder, die ſchleimig ſüß, 
etwas fade, aber nicht unangenehm, wenn der Zuker aber 
ſtärker geröſtet wurde, kaum ſüß, und ſtarl bitterlich und 
ſelbſt etwas brandig ſchmekt. 
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gebrannter Dieſe Loöſung nennt man Essentia bina, ober 
Zufer. gebrannte Zukerloͤſung, und gebraucht fie 
zum Gelbfärben des Brantweins, des Likörs, des Eſſigs 
und des Bierd. Ste ift, wenn fie nicht viel Waffer ent 
hält, fehr haltbar, und kommt auch mif Hefe nicht in Gas 
rung. Mit viel Wafler verdünnt, erleidet fie aber nach 
%. €. Leuchs Verfuchen *) eine Zerfezung. Sie überzieht 
fi) mit einer dünnen, weißen Defe, bie ale eine Art 
Schimmel angefeben werden fann; der bitterliche Gefchmaf 
verändert fi) nach und nach, und es fritf ein milder, 
fader an feine Stelle, ver nach 12—15 Tagen in einen 
mweinfäuerlichen übergeht. Dann zeigt auch Lafmuspapter 
das Borhandenfein einer Säure an, deren Menge fpäter 
zunimmt. E8 findet dabei feine Luftentwiflung, mol aber 
Abfcheidung von Flofen und Bildung von Schleim flaft. 
Dieſe Umänderung erfolgt bei zu wenig geröftetem 
Zufer nur fchwer, und eben fo bei zu ftarf geröftetem, ver 
ftets einen faden, fchleimig bittern Geſchmak beibehält und 
leicht fchimmelt. Zufaz von Fleifch, Kleber, Hefe, befchleus 
nigt, Zufag von Alaun, Kochfalz u. a. Salgen, von unge, 
branntem Zufer, Stärfmehl, Gerbeftoff verzögert fie. 
Wied Zufer noch flärfer erhist, fo verkolt er ſich. 
Trofner verbrennt unter denfelben —— unter Auf, 
blähen mit heller Flamme. 


Gemeine Der am häufigſten vorfommende Zufer iſt ber 
Zuker. RNohrzuker, der auch gemeiner Zufer genannt 
wird, und fi vornamlich dadurch. unterfcheider, vaß er in 
feften Kriftallen darftellbar if. Man erhält ihn aus dem 
Safte des Zukerrohrs, der Nunfelrüben, des Ahornbaumeg 
und vieler anderer Gewächſe, wo er gewöhnlich mit Schleim« 
zufer verbunden vorkommt; von diefem trennt man ihn 


-*) Deilen Handbuch für Sabrifen, VI. 265, 
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durch Kriſtalliſation. Er löst fi in z Falten und fn jeder 
Menge heißen Waflers; die dike Löſung ift haltbar an der 
Luft, dik, Elebrig und favdenziehend. In heißem Weingeift 
jöst er fih, Friffallifirt aber beim Erkalten desſelben twies 
der heraus, und. unferfcheidet fih dadurch) von Schleim; 
sufer. Durch Kocen mit Schwefelfäure und viel Waſſer 
(S. 54) oder mit Weinfäure wird er in frümlichen Zufer 
verwandelt. Durch ftarfes Erhizen oder langes Kochen mit 
blofem Waffer verliert er die Eigenfchaft zu Friftallifiren 
und wird dann zu Schleimzufer. Mit Kalk und Waffer 
lange Zeit der Luft ausgefezr verliert er den fügen Gefchmaf 
und wird Heifterarfig. 


Schleim Der Schleimzufer ähnelt im Ganzen dem gemets 
zuker. nen Zufer, nur daß er nicht in fefter Geftalt 
dbarftellbar ift, und wenn man ihn auch big zur Trofne ein 
dunftet, eine zähe Maffe bildet, die aus der Luft wieder Feuch— 
tigkeit anzieht. Er fchefnt ein fchleimartiger Zufer, oft auch 
nur eine innige Verbindung von Zufer und Schleim zu fein- 


Krümel» Der Frümflige Zufer unterfcheidet ſich vom 
zuker. gemeinen und vom Schleimzufer dadurch, daß er 
weniger füß @4— 2: Theile find nur fo füß, als 1 Theil 
Rohrsufer), und zwar in feftem Zuftand darftellbar tft, aber 
nicht in feften, regelmäßigen Kriftallen *), fondern als eine 
biumenfohls oder rogenartige, Frümliche, gelbe, felte Maffe. 
Sim trofnen Zuftand hat er zugleich einen mebligfüßen Gefchmaf, 
der fich jedoch in feiner mäfferigen Löfung nicht mehr zefgt, 
folglich vom mechanifchen Eindruf des ſich langfam im Speis 
chel löfenden Zufers auf die Zunge berrührt. Er löst fi 
etwas fchtwerer im Waſſer als der gemeine Zufer, auch 
sieht die dife Löſung desſelben feine Faden. Auch in Weins 
geift ift er weniger löslich. Mir Hefe geht er wie der ges 


! 


*) Doc) machen einige Arten desielben eine Ausnahme. 
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meine oder Schleimzufer in Gärung und faſt noch Tefchter 
als dieſe. Man findet ven Erümlichen Zufer in dem Saft 
der Weintrauben (Traubenzufer), der Birnen, Kirſchen, 
und der-meiften andern Obſtarten, in dem Mehl der füßen-, 
Kaftanien, in dem Honig (Hontgzufer), zugleich mit 
Schleimzuker; und- ferner wird er gebildet bei der Ginwirfung 
der Klebers auf Stärfmehl Malzzufer ©. 79), bei der: 
freiwilligen Zerfezung von Stärfmehl an der Luft (S. 78), 
bei dem Kochen des Stärfmehls (Stärkzukers) des Gum» 
mis, des Malzzufers, des in Gummi verwandelten Hofzeg 
und der Sägfpäne mit Waffer und Schwefelfäure (S. 48). 
Der Malzzuker iſt in der Regel noch etwas ftärfmehlartiger 
als der Stärkzuker und wurde daher von Döbereiner zuferige 
Stärfe genannt. Er umnterfcheidet ſich vom lezten dadurch, 
daß er nicht wie diefer Friftallifirt (gerinnt) fondern eine zähe 
Maffe bildet, weniger füß ift, und fich in Alfohol von gopre. 
Alf.» Gehalt nicht mehr auflöst, im Gegentheil, wenn er in 
der Fleinften Menge Waffers aufgelöfer war, von demfelben 
als eine zähe Maffe- gefällt wird. Aus diefem Grunde entlaßf 
die big zur Trofne eingedampfte Bierwürze ihren Malz 
zufer nicht, wenn man. fie mit Alkohol dfgerirt; iſt fie aber 
flüffig, und noch concenfrirter als die Brauer fie bereiten, 
fo nimmt Alkohol von 80 prC. wenn diefer im gleiher Menge 
dem Umfang nach mit ihr vermifcht wird, den Malzzufer auf, 
während die Stärke, das Gummi und der Kleber, welche die 
übrigen Beftandrheile der Würze ausmachen ; gefällt werden. 
Durch) Filtriren und nachheriges Verdunften der geiftigen Aufs 
löfung kann derſelbe rein Dargeftellt werden. 

Milchzuker. Noch weniger feft, als der krümlige Zufer tft 
der Milchzufer, den man durch Eindunften der von den 
fetten und käſigen Theilen befreiten Mitch erhält. Er bils 
det weiße, bläfttige, fehr harte Kriftallen, die zmwifchen den 
Zähnen frachen und fchwach fandig füß fchmefen. Im Weins 
geift iſt er nicht löslich, von kaltem Waffer bedarf er 5 big 
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7, von fohendem 22 — 4 Thelle zur Auflöfung, und bil 
det mir Demfelben einen Sirup, Durch Erhizen wird er 
bräunlich, verliert feinen füßen Gefchmaf und feine. Kriftals 
Yifirbarfeit, löst fi) aber leichter im Wafler und fcheint zum, 
Theil in Gummi verwandelt zu werden. Bei flarfem Ers 
hizen verbtennt er mit dem Geruch nach gebranntem Zufer. 
Don allen big jest betrachteten Zuferarten unterfcheidet er 
ſich dadurch, daß feine wäſſerige Löſung mit Hefe nicht 
in Weingärung kommt. Doc gärt er, wenn er. zu an 
derm mit Hefe gärenden Zufer ‚gefest wird. (S. 58). 


Manna⸗ Ebenfalls nicht gärungsfahig ff der Mannas 
zuker. zuker, der ſich in der Manna, im gegornen 
Zwiebelſaft, in gegornen Runkelrübenſaft, in den Selleri— 
blaͤttern finder, ſchwach aber angenehm füß fchmeft, in feis 
denglänzenden Nadeln Friftallifirt, fich in 5 Theilen Falten 
und in faft jeder Menge fiedenden Waſſers löst und in 
Weingeift nur wenig löslich ift. Wahrfcheinlich kommt aber 
auch diefer Zufer in Gärung, wenn er zu anderm gärenden 
Zufer gefezt wird. 


Suͤßholz⸗ Mehr ſchon ein eigener Körper, aber dem Zufer 

zuker. ſehr nahe ftehend, ift der Süßholzzuker (Glycyr⸗ 
rhizin), der fich in der Wurzel des Süßholzes und dem 
daraus gefochten Safte (Süßholzſaft) findet. Er ift nicht 
friftallifirbar, gelb, von anhaltendem aber etwas widerlich 
füßem Geſchmak, eingetrofnet glänzend, fpröde, riecht erhijt 
nur wenig nad) gebranntem Zufer, löst fich Leicht in Waſſer 
zu einer beim Schütteln ſchäumenden Flüffigfeit, gibt mit 
Metallfalgen Niederſchläge, gärt mit Hefe nicht, wol aber 
wenn ihm Hefe und gärungsfähiger Zufer beigemifcht wird“), 
5. Kle⸗ 


*) Leuchs Lehre der Aufbewahrung und Erhaltung aller Körper. 
2te Aufl: ©. 94 U. 95. 
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Bringt man Weizenmehl in ein Stüf Leinwand oder 

In einen leinenen Beutel und Fnetet es fo lange mit Waſ⸗ 
fer, bis dieſes nicht mehr milchig mwird, fo entfernt fich 
“das Stärfmehl des Weizenmehls mit dem’ Maffer und ſezt 
ſich aus dieſem ſpäter zu Boden (S. 77), in der Leinwand 
aber bleibt ein zäher, klebriger, ſchmuzig weißer oder bräun⸗ 
lichgrauer, durchfcheinender, in lange feidenglänzende Säben | 
siehbarer Körper. Man haf diefen 8 leber oder Pflan- 
zenleim genannt. 2 


Vor⸗Er findet ſich nicht allein im Weizenmehl, ſon⸗ 
kommen. dern auch im Roggenmehl (deſſen Kleber aber 
weniger zufammenhängend iſt), in dem Mehl aller andern 
Getreidearten und Hülfefrüchte, in den Eicheln, Kaftanien, 
Trauben, Quitten, Nepfeln ꝛc. So enthalten unter andern 
100 Theile Weizenmehl 9 — 38 Kleber. 


Spel; 220 ⸗ 
Buchweizen 134 1 
Hafer 11’5 ⸗ 
Roggen 10'8 
Gerſte 4’0 s 


Eigen: Getrofnet ift derfelbe bräunlichgrau, durchſchei— 
ſchaften. nend, hart, fpröde, geſchmak⸗ und geruchlog. 


Verhalten Im falten Wafler ſchwillt der Kleber auf; zu⸗ 
Waffer. gleich Lögt fich ein höchſt geringer Theil und 
macht das Waffer fchäumend. Im heißen Waffer löst er 
fidy leichter, fcheidet fich jedoch beim Erfalten zum Theil 
wieder in Flofen aus, und gerinnt wenn das Waſſer bis 
62° C. erhizt wird. Anhaltendes Kochen macht aber ‚das 
Geronnene wieder fchleimig. 

zu Starke Mineralſäuren zerſezen den Kleber, ſchwä⸗ 
Säuren, here loͤſen ihn, verändern ihn aber mehr oder 

Leuchs Braukunde. Ri 
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"weniger. Cffigfäure löst ihn leicht auf. Die fung iſt 
trübe, ſchwer durchzufeihen, und läßt bei Sättigung mit 
Kalien unveränderten Kleber fallen. 


zu Im Amonfak zerfällt der Kleber ohne fich zu lö⸗ 
Kalien, ſen. Mit. Kali geht er eine feifenartige Ders 
bindung ein. Wäfferiges Kali und Natron lödst ihn leicht, 
benimmt ihm aber feine klebende Eigenſchaft. Eben ſo ſcheint 
‚ber gebrannte Kalk ihn im Waſſer löslich zu machen, Da 
die Bierbrauer in Belgien ihn anmenden, um Bier, das 
viel klebrige Theile enthält, klar zu machen. Kolenfaure 
Kalien und Kalferde löſen ihn nicht, fondern zie hen ihn 
‚vielmehr —— 


zu Mehrere Salze fällen, den Kleber aug feinen Lö⸗ 
Saljen, fungen; unter andern das Kochſalz, der Alaun. 


zu Weingeiſt löst dem Kleber nicht auf. Aug ſei— 
Weingeiſt, ner wäfferigen Löfung fchlägt er ihn fn gelben 
Floken nieder. | 


zu Gerbeftoff ſchlägt den Kleber aus feiner wäſſeri⸗ 
Gerbeſtoff, gen Löſung in gelben Flofen, die ſich beim Ers 
hizen der Flüffigkeit nicht wieder auflöfen. 


in dee Im offnen Feuer bläht fi der Kleber auf, 
Hize, ſchmilzt unvollfommen; ſchwärzt fi) mit dem 
Geruch nad) angebrannten Federn und entflammt fich ein 
wenig 

Don feinem DVerhalten zu Zufer wurde fchon oben, 

und von dem zu Stärfmehl ©. 79 geſprochen. 
Freiwitise Der feuchte Kleber, längere Zeit bei 12° unter 
desfelben. Waſſer befindlich, ermweicht fich, wird fiinfend, 
erhebt ſich durch Aufblahung mit. kolenfaurem Gas auf die 
Oberfläche, und ertheilt dem Waffer die Eigenfchaft, Lak— 
‚mus zu röthen, durch Chlor, Mineraljäuren, Alkalien Cumter 
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Amoniakentwiklung), und durd Galläpfelaufguß gefällt zu 
werden, und „% Zufer ohne Gärung, Gasentwiflung und 
Luftzutritt in Eifig zu verwandeln. Bei längerem Aufents 
hatt im Waffer färbt er fich zuerfi purpurn, dann ſchwarz⸗ 
‚grau, ſtinkt fehr faulig, ertheilt dem Waſſer eine ſchwärz⸗ 
lihe Farbe und die Eigenfchaft, durch Chlor mildhig und 
geruchlog, durch Duekfilberfalpeter ſchwarz, durch Silbers 
falpeter braun, und nicht mehr durch Galläpfelaufguß gefällt 
zu werden. Nach 3 Monaten bat fih der Kleber in eine 
braune, ſchwach riehente Maffe von geringerm Umfange 
verwandelt, welche ſich zwiſchen den Fingern erweicht, fich 
im Feuer unter Schmelzung, Fettgeruch und Rüklaffung 
von Kole entflammt, und an Weingeift einen Theil mit 
brauner Farbe abgibt, während fi) dag Unaufgelögte tros 
fen, fiaubig, geruchs und gefchmaflog, wie Kolenftaub, zeigt, 
und wie Holz ohne thierifchen Geruch verbrennt (Moder?) 

Der Sieber, fo wie er auf die oben angegebene Art 
(S. 97) durch Auswafchen mir Waffer erhalten wird, ift 
in Weingeift nicht löslich, gibt aber an Fochenden Wein⸗ 
geiſt einen Stoff ab, der ſich in mehrern Eigenſchaften 
vom Kleber unterſcheidet. 

Taddei hat dieſen tn Weingeiſt löslichen Kleber Glias 
din, und den eigentlichen Sleber dagegen Zymon genannf. 
Berzelius betrachtet dagegen den erften als den eigentlichen 
Kleber, und den Zymon als Pflanzeneiweiß? Doc ſcheint 
ery- wenn er gleich dem Pflanzeneiweiß fehr ähnelt, doch 
von. demfelben verfchieden zu fein, da Zennek ihn ganz ans 
ders. zufammengefezf fand. 

Kleber aus Weizenmehl gibt an den Weingeift unges 
- fähr & feines Gewichts Gliadin ab. Der Kleber von Hüls 
‚fenfrüchten, namentlich von Erbfen, Linfen, Bohnen fcheint 
faft ganz aus Gliadin zu beſtehen. 

Zennek erhielt aus 100 Theilen Kleber von Dinfels 
mehl: 17’29 Gliadin, 5705 Schleim und 79’66 Zymon. 
7% 
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Gliadin. Der Gliadin iſt getroknet ſtrohgelb, wenig durch⸗ 
ſcheinend, leicht zerbrechlich, riecht nach Lebkuchen und beim 
Erwaͤrmen nach gebratenen Aepfeln, geſchmaklos oder füßs 
lich balſamiſch und klebt im Munde, weicht im Waſſer, 
ohne ſich zu. löſen, löst ſich in Säuren und Kalten, welche 
leztere ihn aber ſchleimartig machen, nicht aber im kolen⸗ 
fauren Kalten und verbinder fidy mit Erden und Metalltals 
fen. Aus ihm fcheint während der Gärung vornämlich die 

» "Hefe gebildet zu werden. Ob der Gliadin im Stande iſt, 
gleich dem Kleber Stärkmehl zu verzufern, ift noch nicht 
unterſucht worden. 

Aug den oben erwähnten Eigenfchaften des Klebers erhellt 
ſchon daß er in der Bierbrauerei eine wichtige Rolle ſpielt. 

Da er in Waſſer auflöslich iſt, fo muß er ſich zu⸗ 
“gleich mit dem Zufer und Stärfmehl in der Würze löfen, 
nachdem er während des Einmaiſchens den größten Theil 
"des Stärfmehls in Zufer umgeändert hat. 

“Da er durh Säuren noch löslicher wird, fo muß 
"Würze, die gefäuert haf, noch mehr Kleber löſen, und das 
ber erflärf eg ſich, warum ſolche Würze fo leicht trüb toicd, 
und trübes Bier Liefert. 

Da er durch Nie gerinnf, fo muß er beim Kochen der 
Würze durch Gerinnen ausgefchieden werden; da er ſich | 
aber bei anhaltenden Kochen wieder löst, fo muß er ſich 
wieder mit der Slüffigkeit vereinigen, wenn das Kochen zu 
lange fortgeſezt wird. Eben fo kann er nicht gehörig gerins 
nen, wenn die Würze Säurc enthält, da diefe ihn fchleims 

„ artig macht, und eben fo wenig, tvenn das Waffer kaliſche 
Theile hat, da diefe dieſelbe Wirfung haben. 

Da indeffen Gerbefioff ihn fällt, fo kann ein Zufag 
von gerbeftoffhaltigen Körpern, wie 3.8. von Hopfen, auch 
ſpäter noch beitragen, ihn zu entfernen, beſonders wenn 
bie Würze wicht lange mebr gefocht wird 
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In den Eiern der Vögel findet man den Dotter von 


einem durchfichtigen, fchleimigen, mit Waffer fchäumenpen, 
geſchmak⸗ und geruchlofen Körper umgeben, den man Eis 
weiß oder“ Eimeißftoff genannt hat. 


- Vorkommen. Derfelbe finder ſich auch in den langen, 


unter andern in der Gerſte, in dem Moggen, den Bohnen, 
Erbfen, Kartoffeln, den meiften Schwämmen, in dem Saft 
verihiedener Pflanzen, fo wie im Blute der Menfchen und 
Xhiere, und fcheint im erhärteten Zuſtande den Haupts 
beſtandtheil der thierifchen Fafer (des Fleiſches), bes Hor⸗ 
nes und der Knorpeln auszumachen. Indeſſen iſt der in den 
Pflanzen vorkommende Eiweißſtoff (der Pflanzeneiweiß— 
ſtoff) von dem thieriſchen in Hinſicht ſeiner Beſtandtheile 
verſchieden. | 


Es enthalten unter andern an Eimweifftoff 100 Theile 
Gerfe. 2. 22. 115 bie 1’50 Eiweißſtoff. 
Meisen . . . . 150 — 

Er :.. .0 — — 

Roggen . ... 328 — 

Hafer (leberartigen) 4’30 | — 
Kartoffeln. © . . 05 bie 19: — 

Süße Mandeln. . 240 — 


Eigen- Getroknet iſt der Eiweißſtoff gelblich, glänzend, 
haften. ſpröde, von mufchligem Bruch, gefchmafs und 
geruchlog, 


Verhalten Das gefrofnete Eiwelß löst fih im Waſſer; das 
in Mafler, flüffige iſt mit demfeiben in allen Verhältniſſen 


miſchbar, und bat die Eigenheit, damif eine bei Umrühren, 


Schlagen, Schütteln oder überhaupt bei jeder Bewegung 
Kark ſchäumende Löſung zu bilden. An der Luft fault die 


* 


> 


- 
— 
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wäfferige Löſung mit der Zeit, und verbreitet dabei einen 
Geruch nad) Schwefelwaſſerſtoff. 


gerinnt Erhizt man dag friſche Eiweiß der Vögel über 
durch Hize. 750 C., fo gerinnt eg, dag heißt, ed verwans 
delt fich in eine weiße, wenig durchfcheinende, fefte, etwas 
elaftifhe Maſſe. Diefes Gerinnen ift eine Eigenfihaft, die 
den Eiweißſtoff von andern thierifchen Körpern unterfcheidet. 


Es erfolgt auch noch, wenn das Eiweiß mit der Hälfte 


feines Gewichts Waffer vermifcht iſt; nicht ganz aber, wenn 
1 Th. Eiweiß auf 1 Th. Waffer fommt, und nur unvols 
fommen, wenn 1 Th. friiches Eimeiß in 10 Th. Waſſer 
aufgelöst if. Doch erfolgt felbft bei 1000 Th. Waffer 
gegen ı Th. Eiweiß noch eine Trübung, ale Beweis, daß 
ein Gerinnen ftatt finder, wenn gleich die Theile des Eis 


weißes, weil fie zu fehr im Waffer vertheilt find, fich nicht 


mehr In Maffen vereinigen fünnen. 

Dasfelbe Gerinnen erfolgt, wenn man Pflanzenfafte 
erhizt, die viel Eitveißftoff enthalten. Er erfcheint dann in 
geronnenem Zuftande auf der Dberfläche verfelben, umd 
führt die feften Theile mit fi, die in der Flüffigfeit was 
ren, und dieser beim Gerinnen- einhüllte (umfchloß), und 
häufig auch die Salze oder Erden, die fie aufgelöst hatte. 


Eigenſchaf- Das geronnene Eiweiß erhärtet durch's Trok— 
ten des ge⸗ nen zu einer gelben, durchſcheinenden, harten, 


ronnenen. ſpröden, hornartigen Maffe, die zwar in Fochens 


dem Waffer wieder erweicht, und dag Anfehen des frifchs 
geronnenen Eiweißes annimmt, aber nicht mehr, mie das 
ungeronnene in faltem Waffer löslich if. In kochendem 
löst es fich bei längerem Kochen. | 


Verhalten Starfe Säuren zerfesen den frifhen und ges 
in Säuren. trokneten Eiweißſtoff, und Iöfen den geronne— 


nen, ihn dabei mehr und weniger verändernd. Schwache 


Säuren Jaffen ſich mit dem flüffigen Eiweiß miſchen, ohne 
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es zu fällen, verändern es aber ebenfalls. Mit Eſſig vers 
miichtes Eiweiß gerinnt nicht mehr in der Hize. Ges 
ronnener Eimeißftoff erweicht fih in Effigfäure, wird durch⸗ 
fihrtig, und löst fih mit Hülfe der Wärme zu einer zits 
ternden Gallerte. Kalien fällen daraus den Eimeißftoff in 
verändertem Zuftand. 


u Kalien, Kalien machen das Eiweiß gallertarfig und 
löfen es auf. Kalk erhärtet mit demfelben, und daher wird | 
eine Miihung beider zum Kitten gebraucht. Kalfwaffer 
löst dag geronnene Eiweiß. 


zu Salzen, Die meiften Salze fällen das Eiweiß, indem 
fie fih mit demfelben verbinden. Man bemerff diefe Vers 
wandichaft des Eimeißftoffs auch in Flüſſigkeiten, in denen 
man ihm vertheilt, und dann durch Hize zum Gerinnen 
bringt. Er nimmt dann meifteng die Erd- und Metallfalze, 
die in der Flüffigfeit waren, mit fich fort, indem er fich 
mit ihnen vereinigt, und dig gibt ein Mittel, Flüffigkeiten, ' 
die nicht gar zu viel davon enthalten, von folhen Salzen 
zu befreien. 


gu Weins MWeingeift fällt den im Waſſer gelösten Eiweiß: | 
geift, ftoff. 


zu Zufer, Mit Zufer mifcht fich das flüffige Eiweiß; durd) 
Waſſerzuſaz wird die Verbindung nicht gefrennt. Un der 
Luft gebt der Zufer mit der Zeit in Säure, oder auch bei 
höherer Wärme, wenn das Eiweiß befenartig wird, in. 
BWeingärung über (©. 107). | 


wu Gerbe⸗ Gerbeftoff (3. 3. ein Aufguß von * 
ſtoff, oder Eichenrinde) ſchlägt das im Waſſer ges 
löste Eiweiß in dunklen Floken, die unlöslich und als ge— 
gerbtes Eiweiß anzuſehen ſind. Von der gegerbten Gallerte 
unterſcheiden ſie ſich durch geringere Elaſtizität. 
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in der Erhizt blaͤht ſich das Eiweiß unter Verbreitung 
Hie, des Geruchs nach verbrannten Federn, und vers 
brennt zulegt wie andere thierifche Körper. 

Aus den mitgetheilten Eigenfchaften des Eimeißftoffs 
wird man leicht die Rolle erfennen, die er in ber Biere 
braueref fpfelt. 

Da er in vielen Pflangen, und namentlid in der 
Gerfte vorkommt, und im Waſſer löslich iſt, ſo wird er 
ſich beim Ausziehen des Gerſtenmalzes mit auflöſen, alſo 
in der Würze ſein. 

Seine Gegenwart wird ſich hier, wenn ſie bedeutend 
iſt, beſonders durch eine Neigung der Würze zum Schäus 
men (S. 101.) fund thun. 

Er wird ferner, wenn die Würze big jum Sieden 
erbigt wird, gerinnen (S. 102.), fich in Siofen oder als. 
Schaum ausfondern, und dabei oft auch andere lUinreinigs 
keiten und etwa in der Würze enthaltene Erd» und Metall⸗ 
ſalze (S. 103.) aus ihr entfernen. 

Er wird nicht gerinnen, wenn die Würze Eſſigſäure 
enthält (S. 103.), und in dieſem Fall wird fie alſo durchs 
Kochen nicht klar werden. 

Er wird ſich wieder in der Würze löſen, wenn bag 
Kochen nad) dem Gerinnen desfelben lange fortgefest wird, 
und dig zeigt, warum zu langes Kochen nachtheilig ift. 

Er wird ebenfalls nicht gerinnen, oder ſich doch wer 
nigfteng nach dem Gerfnnen wieder Iöfen, wenn die Würze. 
viel Kalkerde enthält (S. 105.), und dig erklärt eine Er- . 
fahrung, welche die belgiſchen Bierbrauer machen *), wenn 
fie Kalk zur Würze fegen, um das zufammengefejte Getreids 
chrof zu gertheilen. Das Bier wird dann zäh, Klärt fich 
ſchwer, und fann * Hauſenblaſe * geklärt EN 


- 


*) Man ſehe weiter — im Abſchnitt uͤber die a⸗ Bir 
brauerei. | > 


Eiweißſtoff. 105— 


‚wenn man es nicht in eine neue Gärung bringt. Im lez⸗ 
tern Fall fcheidet die entmwifelte Kolenfäure bie Kalkerde 
als Folenfaure Kalkerde ab, und fie hält dann den Eiweiß 
ftoff nicht mehr gelöst. 
Er wird, wenn Gerbefioff. zu dem. Bier geſezt wird, 
von dieſem gefällt werden (S- 103.), und dieſer iſt daher 
ein Mittel, Bier, das durch gelösten Eiweißſtoff trüb ers 
balten oder zum Säuren geneigt ift, zu klären. | 
Die nr des Eiweißſtoffes, bei einer Bärme 
von 75° C., alfo noch meit unter dem Siedpunkt des 
Waſſers, zu gerinnen, erklärt eine andere Erfcheinung; bie 
auf die Bildung des Zufers. beim Einmaifchen von höchfter 
Wichtigkeit ift. | 
Jedermann iſt der Unterfchied zmwifchen den rohen und 
gefochten Kartoffeln bekannt. Erftere zeigen, wenn man. 
fie von einander fchneidet, ein Gemijche von Fafern, meh— 
ligen Iheilen und Saft. Reibt und prefit man fie, fo lie⸗ 
fern 100 Theile 48— 51 Theile Saft, und die Übrigbleis 
benden 52—49 feften Theile trennen fich durch bloſes Auss, 
mafchen mit Waffer. in 534 Theile Stärkmehl und 17. Th. 
Safern. 
Die gefochten Kartoffeln dagegen ſtellen im Innern 
eine gleichförmige *), oft gleichfam eiweißartig geronnene 
Mafle bar, die nach dem Zrofnen durchfcheinend wird 
und das Anfehen des Gummi’s erhäft, und aus der durch 
Preſſen fein Waſſer, und durch Auswaſchen mit Waffer 
fein Stärfmehl augzufcheiden if. Es haben fih daher. 
durdy das Kochen nicht nur die 48 — 51 Theile Waffer mit 
dem Stärfmehl und den Falern vereinigt, fondern Beide 
find aud fo mit einander verbunden, daß fie durch Was 
ſchen nicht mehr von einander getrennt werden fünnen. 


*) Blog die fehr mehligen Kartoffeln, die aber auch fehr wenig 
Eiweibſtoff baben, machen eine Ausnahme, indem ihr In— 
neres durchs Kochen: koͤrnig oder kriſtalliniſch mehlig wird. 
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Diefe ganze Veränderung iſt nur dem Eiweißftoff zu⸗ 
zuſchreiben, von dem die Kartoffeln z bis höchftens 1 Pro⸗ 
cent enthalten, und der beim Kochen derſelben gerinnt und 
das Stärkmehl, zwiſchen dem er vertheilt iſt, umhüllt. 

Sie muß auch beim Getreide ſtatt finden, das noch 
mehr Eiweißſtoff als die Kartoffeln enthält (S. 101), wenn 
diefes im Zußfand von Mehl oder Malz mit Waffer über 
75 Grad €. bebandelt wird. 

" Sn der That bemerft man, daß dag Malz, wenn eg 
zu ben eingemaiſcht wird, ſich kleiſterartig zuſammenſezt 
(nach der Sprache der Brauer verbrüht, verbrannt wird), 
und dann nur ſchwer mehr vom Waſſer aufgelösſt und 
ovm Kleber in Zufer verwandelt werden fann. 

Diefe Erfcheinung finder befonders anfangg flaft, we⸗ 
niger fpäter, wenn durchs Einmaiſchen ſchon ein großer 
Theil Stärfmehl verzufert if. Dann verträgt das Malz 
auch größere Hize. Wahrfcheinlich rührt dis daher, daß 
ein Theil des Eiweißſtoffs aufgelöst und entfernt, und der 
Übrige nicht mebr im Etand ift, das fchon großentheilg 
aufgelöste und in Zufer verwandelte oder doch ſchon mit 
viel Waſſer vereinigte Stärfmehl einzufchließen. 


1. Hefe. 


Die in Weingärung befindlichen Flüffigfeiten fcheiden 
während ihrer Gärung, und insbefondere gegen dag Ende 
berfelben einen eigenen mehlig Flebrigen Stoff aug, der die 
Eigenſchaft hat, in zukerhaltigen Flüſſigkeiten die eins 
gärung zu erregen. Man nennt ihn Hefe, Bärme oder 
Gärungsſtoff. 

Vorkommen. Die Hefe iſt ein Erzeugniß der gärenden 
Flüſſigkeit, naͤmlich der gärenden (kleber⸗ und eiweißſtoff⸗ 
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reichen) Wuͤrze, des gärenden Gaftes der Trauben, os 
bannigbeeren, Aepfel, Birnen, Kirfchen, Pfirfihe, Pflaus 
men, und fcheinf fich aus dem im viefen enthaltenen Kleber⸗ 
und Eimeißftoff ‚zu bilden, der während der Gärung eine 
eigenthümliche Veränderung erleidet. Aufferdem enthalten 
aber auch viele andere Pflanzenförper einen die Weindäs 
rung erregenden Stoff. So 5.3. die rohen Kartoffeln, 
die Hollunderblüten, Nofenblätter, der Anis, 
Coriander, Fenchel, Pfeffer, Cardamom, Stern« 
anig, Piment, die Hopfendolden, Weintrauben— 
und Sauerfleeblätter; ja bei einer hohen Wärme 
:(25—35°) bemwirfen auch die meiften thieriſchen Körper 
Weingäarung, 3. B. das Fleifch, das Blut, das Eis 
weiß, der Käſe, die Haufenblafe ıc. Entweder bildef 
ſich daher unter diefen Umſtänden aus denfelben Gärungsftoff, 
oder es ift überhaupt jeder in Zerſezung befindliche ſtik— 
fioffhaltige Körper fähig, die MWeingärung des Zufers zu 
veranlaffen. | 

In den Pflanzenfäften, fo tie auch in der Würze, 
iſt der Gärungsftoff oder die Hefe in aufgelöstem Zuftande 
enthalten, und wirft in diefem nicht Girunggerregend. 

Sind diefe Säfte aber. in Berührung mit der Luft, 
fo zieht der Gärungsftoff Sauerftoffiuft aus vderfelber an 
(oridirt fih), wird dadurch unauflöstich, ſcheidet fich aus 
der Flüffigfeit ab, und bemirft dann erſt die Weingärung. 
(©. 18.) ' 

Bringt man baher füße Pflanzenfäfte oder Bierwürze 
gleich in luftdicht gefchloffene Gefäffe, fo daß fie nicht in 
Berührung mit der Luft fommen, fo fann fid die Hefe 
nicht aus ihnen abfcheiden , und fie fommen nicht in Gärung. 

Seiht man fie, nachdem fie mit ‚Luft in Berührung 
waren, oder klärt man fie dann mir Eiweiß, fo bleibt die 
Hefe, die fih durch Verbindung mit Sauerfioff unauflös— 
lich) abgefhieden hat, im erfien Fall auf dem Seihpapier 
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zuruk, -im zweiten wird fie-von dem flärenden Körper mit. 
fortgenommen, und die Säfte fommen dann ebenfalls nicht 
in Gärung. Nur Fohannigbeerfaft macht. eine Ausnahme, 
wahrſcheinlich weil er den Gärungsſtoff fo gelöst enthält, 
daß er fi) nur nach und nach abfcheidet, daher auc nad 
dem Seihen noch unausgefchiedenen lenthält. Vermuthlich 
trägt. biegu der Säuregehalt diefes Saftes bei. 
| Auch die Electricitäs fcheint dieſe Ausfcheibung der 
Hefe zu bewirken, wenigſtens bemerft man, daß fie bei 
Gewittern und bei electrifhem Luftzuffande überhaupt fehr 
ſchnell erfolgt, und dann zulerhaltige Fluͤſſigkeiten fchnell 
in geiftige. und faure-Gärung überführt. 

Im Traubens und Obſtſaft fcheint der Stoff, welcher 
Durch Anziehung von Sauerfioff die Gärung erregt, eine 
Art Kleber zu fein, der wahrſcheinlich in irgend einer Pflans 
zenfäure ‚gelöst ift. In Bierwürze und Branntweinmaifche 
ift es durch das Malzen und Einmaifchen veranderter Kle— 
ber und Pflanzeneiweißſtoff, der übrigens ſchon an fich 
Weingärung bewirkt, aber noch beffer, wenn zugleic etwas 
fchon gebildete Hefe mitwirkt 

Beſtand⸗ An einer genauen Zerlegung der Hefe fehlt es 

theile. noch. Wahrſcheinlich enthält fie nebſt dem Kies 
ber einen eigenen Pflanzenkörper, der die gärungserregende 
Eigenſchaft hat. Weſtrumb fand in 15,560 Theilen gewöhn⸗ 
licher Bierhefe 15 Kolenſäure, 10 Eſſigſäure, 45 Aepfelſäure, 
240 Weingeiſt, 120 Extrativſtoff, 240 Schleim, 315 Zuker, 
480 Sieber, 13,595 Waſſer, 60 Kalkerde, 13 Kali, etwas 
Kieſelerde, Milchzuker und Phosphor. 

Einige Beobachtungen machen es auch wahrſcheinlich, 
daß die. Hefe Ammoniak enthält. Vielleicht erzeugt ſich die 
aber nur leicht in ihr. 

Nach ver Zerlegung von Prout ift die Hefe (der Fer⸗ 
ment) vom Kleber, vornämlich Durch einen großen Gehalt 
von Suuerfiof unterfchleden. Er fand in 100 Theilen:- - 


/ 


Sicher Ferment 


Kolenſtoff 55’7 « 305 
Sauerfof 220 574 
Waſſerſtoff ⁊s845 
Stikſtoff 14576 


1000 - 100’) 


Eigens Im feuchten Zuſtande iſt die Hefe gelblichtoeiß, | 


haften. klebrig, meblartig, geſchmaklos. Unter dem 
‚Vergrößerungdglafe jeigt fie ſich aus einer Menge Heinen 
runden Körnern beffehend, die durchfichtig find, und mehr 
sufammenhängen, als die des Stärkmehls. 
Im getrofneten Zuftande iſt fie bräunlichweiß, durch» 
fheinend, bornarfig, hart, brüchig und gefchmaflog. 


Berbeiten Kajtes Waffer löst die Hefe nicht, indeſſen ers 
Waͤfer. weicht fie in demjelben, und nimmt % big dibres 
Gewichts Waffer in fih auf. | 


An einem warmen Dre faule fie bald mit demfelben 


x 


und verbreitet dabei anfangs einen Pifeaztigen, fpäter ams 


moniakaliſchen Geruch). 


Siedendes Waſſer zerfest die Hefe, felbft wenn s. 
noch in der zuferhaltigen Flüffigkeit iſt. Recht man zuker⸗ 
und befehaltige Flüſſigkeiten, fo fcheidet ſich die Hefe als 
ein Schaum ab, und ſie kommen nicht mehr in Gärung, 
"wenn man biefen abfondess. Erhizt man fie in gefchloffenen 
Gefäſſen, fo fegen fie einen Bodenfaz ab, und garen ebens 
falls nicht; doch kommen fie nach und nach in Gärung, 
wenn fie der Luft ausgeſezt werden, ohlie Daß aller Bodens 
ſaz getrennt if. Dig zeigt, wie nachtheilig es if, die Hefe 
einer zu großen Hize auszuſezen. Auch iit es allen Biers 
braucen und Branntweindbrennern befannt, daß die Hefe 
ihre Kraft verliert (Cverbrüht wird), wenn fie diefelbe zu 
beißer Würze oder Maifche ſezen. Sie laffen daher die 


\ 
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Würze oder Mailche wenigſtens auf 20 big 30° Reaumur 
abfühlen, ehe fie ihr die Hefe beigeben. 

Hefe, die man etwas mit Waſſer auffochen läßt, ers 
rege erft nach einiger Zeit die Gärung, und dann nur 
ſchwach; folche die man 10 Minuten Fochen-läßt, erregt 
fie Faft gar nicht, umd folche die noch länger gekocht wurde, 
hat gar feine gärungserregende Kraft nıehr. 

"Zraubenfaft, der in verfchloffenen Gefäßen bis zum 


Sieden erhizt wird, trübt fich, fest einen Bodenſaz ab, der 
Zufer nicht in Gaͤrung zu bringen vermag, und hält fich 


num in verfchloffenen Gefäßen Jahre lang. Hier fcheint 
entweder die Nefe durch Gerinnung ungärungsfähig ges 


"macht worden zu fein, oder vieleicht auch, indem ihr andere 


fauerftoffbindende. Beftandtheile des Moſtes während der 
Erhizung Sauerfloff entzogen. Für das Leztere fcheint der 
Umftand zu fprecyen, daß gefochter Traubenfaft wieder gärt, 

wenn er winige Zeit an der Luft fteht. | 


u Mit Weingeift geht die Hefe Feine befondere 
Weingeif, Verbindung ein, doch verliert die Hefe, die 
man mit Weingeift übergoffen hat, felbft wenn man biefen 


nachher wieder vollfommen auspreßt, ihre gärungserre— 
‚gende, Kraft. Da auch der über der Hefe geſtandene Weins 


geift feine gärungserregende Kraft hat, fo entzog er ihr 


‚diefelbe alfo nicht, fondern tödtete fie gleichfam *). Auch 


wenn man die niit Weingeift behandelte Hefe mehrmals mit 
Waſſer auswalhın laßt, erhält fie ihre garungserregenve 
Kraft nicht wieder‘. 


*) Döbereiner, vorn dem dieſe Beobachtung herrührt, empfuhl 
daher den Weing eift ald ein Mittel gegen die fchädliche Wır: 
fung der Hefe ders jungen Biers auf den menfchlichen Koͤrper. 
Auch herrfcht in den Gegenden, wo man befige Weißbiere 
trinft, die Gewo,buheit, ein Glas Brauntwein darauf zu 


triufen. 


Hefe. | 111 


Ganz anders verhält ſich jedoch die Hefe, wenn fie 
mit Weingeift in Berührung kommt, der viel Waffer ent 
hält. Sie wird von diefem nicht nur nicht getüdtet, fons 
dern erregt in ihm vielmehr die faure Gärung und verwan⸗ 
delt ihn in Eifig. 
| Wenn die erfte Erfahrung zeigt, warum die Hefe in 
farfen Weinen nicht mehr gärungserregend auf den Zufer 
wirft, weil der gebildete Weingeift fie tödtet, und dieſe 
daher nicht ganz ausgären, fondern füß bleiben, fo zeigt 
‚die zweite, mie nachtheilig die, Hefe in fchwachen Weinen 
wirft, da fie in diefen die Eſſiggärung veranlaßt. 

Doch fcheint wäfferiger Weingeift die Kraft der; Hefe 
zu verftärfen, wenn anders dag bei den Bierbrauern und 
Brantweinbrennern gebräuchliche Verbefferungsmittel ſchwa⸗ 
cher Hefe, das in Zuſaz von etwas Brantwein beſteht, 
auf richtige Beobachtung gegründet iſt. Na) den ©. 63 
mitgetheilten Verſuchen hemmt Weingeift die Gärung deg 
Moftes, und fchlägt ertractartige oder fchleimige Theile aug 
der Flüffigfeit niever, Beginnt aber die Gärung in mit 
Weingeift verfestem Moſt, fo gebt fie fchnell vorüber, Hies 
mit ſtimmt die Beobachtung. der Bierbrauer überein, welche 
behaupten, ein Zufag von Brantwein zur Hefe, mache. die 
Gärung bizig. 

zu Wäfferige' Säuren Iöfen die Hefe auf, ohne ihre 
Säuren, ihre gärungserregende Kraft zu nehmen. Starfe 
Säuren zerftören dagegen diefelbe, und ſelbſt von Eifigs 
fäure reihen fchon wenige Tropfen hin, eine große Mafle 
Hefe ungärungsfähig zu mahen (©. 64.) 

zu Starfe Kalien zerfegen die Hefe, indem fie Am⸗ 
Kalien, moniak, aus ihr entwifeln. Eben fo gebrann. 
ter Kalk. Wäfferige, und zwar ſowol Kali als Natron und 
Ammoniaf, gehen mit ihr eine feifenähnliche Verbindung 
ein, welche nicht im Stande ift, Suter in Gärung zu 
bringen (S. 50.) 
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"m" Ueber die Einwirkung der verſchledenen Ealje 
Sallen, auf die Hefe, fehlt es noch an unterſuchungen. 
Nur ſo viel weiß man, daß die meiſten Salze die Gärung 
“der Hefe enthaltenden füßen Flüſſigkeiten hemmen, indem 
fie zugleich etwas Hefe aus denfeiben abfcheiven. Hlevon 
wurde fhon ©. 37 gefprocdhen. Eben fo ©. 53 über dag 
"Merhalten der Erden, ©. 61 über dag ber * und S. 53 
ne der flüchtigen Körper, 


ee vi Preßt man Bierhefe. zwifchen Yapier oder keinen, - 

Zuker, um alles Waffer aug ihr zu entfernen, und reibt 
-fie dann mit Zufer ab, fo zerfließe fie mit demfelben zu 
einem durchfichtigen Sirup, felbft wenn fie vorher fo troken 
-war, daß fie ſich zwiſchen den Fingern zerreiben lief. Ein 
‚Theil Hefe und 2 Theile Meligzufer geben auf diefe Art 
eirien Sirup, der Monate lang unverändert bleibt, und erft 
dann in weinige Gärung übergeht, wenn man ihn mit dem 
dritten Theil Waffer verfegt, mobei ſich ein Theil Hefe 
aus der Verbindung mit Zufer abfcheider und die Flüſſigkeit 
in Folge diefer Abfcheidung milchig wird. 


Die Gärung erfolgt auch noch, wenn die Flüffigkeit 
gefeiht wird. 


Der Zufer ‚verbindet fi alfo, wenn wenig Wafler 
‚vorhanden iſt, mit ber Hefe zu einem ungarungsfahigen 
Körper, ſcheidet fi) aber bei größerm Wafferzufaz wieder 
von der Hefe, die dann zerfezend auf ihn wirft, und bie 
fogenannte Weingärung erregt. 


Bringt man nämlich“ Hefe in eine zuferhaltige Flüffigs 
feit,, bei einer Wärme von 10 big 20 Grad, fo erfolgt eine 
vollſtändige Zerfezung des Zufers in Weingeift und kolen⸗ 
‘faure Luft, wovon leztere in feinen Bläschen entweicht, 
-erfterer in der Flüſſigkeit bleibt, und fie zu einem weinigen 
oder gelftigen Getränk macht. 

Diefe 


\ 
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Diefe Zerfesung iſt vollffändig, wenn die Menge der 
Hefe in richtigem Verhältniß zu der des Zuferg iſt. 

Iſt dagegen wenig Hefe vorhanden, fo fft diefelbe 
nicht im Stande, allen Zufer zu zerfegen, und die weinige 
Flüffigfeit bleibt daher mehr oder weniger füß. 

Iſt zu viel’Hefe vorhanden, fo wird zwar aller Zufer 
zerſezt, doch fritt dann bei viel Waffer, vermöge der Zers 
ſezbarkeit der Hefe, leicht eine faule Garung und bef weniger 
Waſſer, wenigfteng eine faure Gärung ein. 

Iſt dagegen fehr wenig Wafler vorhanden, fo findet 
diefe Zerfezung doch flatt, wenn nur die Waffermenge nicht 
fo geringe if, daß die Hefe und der Zufer blog die oben 
erwähnte hemifhe Verbindung eingehen: wiewol fie lang» 
famer vor fich geht. Wenigfteng erhielt Döbereiner, wenn 
er 2 Theile Zufer und 1 Theil Hefe mit 6 Theilen Waſſer 
gären ließ, ftets einen vollfommen ausgegornen Wein. | 

Die füßen Weine fcheinen daher weniger durd Mans 
gel an Wäſſerigkeit, als durch, Mangel an Hefe oder durch 
Borhandenfein von Stoffen zu entfiehen, welche der Hefe 
ihre särungserregende Kraft nehmen, wie z. B. Weingeiſt, 
ſtarke Säuren, flüchtige Dele, Salze. + 

Die Hefe, weiche zur Zerfegung des Zufers in Weins 
geift und Kolenſäure gebient hat, hat ihre gärungserregende 
Eigenſchaft verloren, ein Beweis, daß fie dabei felbft zer⸗ 
ſezt wurde, und zugleich auch ein Beweis, daß, wenn bei 
der Gärung fich Hefe erzeugt, diefe nicht von der zur Gaͤ— 
rung nöthigen Hefe berrührt, fondern von dem in Lebers 
ſchuß vorhandenen Kleber oder Eimeißftoff, der fid) während 
der Gärung in Hefe umänderte. | 

Die Verbindung der Hefe mit dem Zufer (der Hefens 
firun) hat noch die Eigenfchaft, daß fie fich nicht im frofnen Zus 
ſtande darſtellen läßt, fondern durch Einfochen blog dikflüſſiger 
wird und zulezt mit Aufblähen verfolt, und daß fie mit 
Waſſer vermifcht bis zum Kochen erhijt werden kann, 

Leuchs Braufunde. 8 


mr 
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ohne daß die Hefe dadurch ihre gärungserregende Kraft 
verliert. | 

Verhalten Mon den Mirfungen der Hefe auf den menfch« 
Kr lichen Körper iſt weiter nichts befannt, ale daß 
Körper. ſie innerlich eingenommen Mehr oder meniger 
ftarf abführt Clarirt). Alle Getränke, die viel hefige Theile 
enthalten, haben diefe Eigenſchaft, z. B. junges trübeg Bier, 
befiger Wein, und machen, wenn fie nicht fo ſtark wirken, 
um Abführen zu erregen, wenigſtens Leibfchmerzen und Kos 
lit. Gegenmittel dagegen find alle. Körper, welche der Hefe 
ihre gärungserregenden Eigenfchaften nehmen, z. B. Weins 
geift, (daher der Genuß von etwas Brantwein die Wirfung 
eines trüben Biers verhindert,) flarfe Gewürze, Salzıc. ** 

Wahrſcheinlich rühre auch die abführende Eigenfchaft 
der getrofneten Früchte, die fchon etwas In Gärung gekom— 
men find (mürbe, feig geworden find), von ihrem Hefe— 
gehalt ber; vielleicht felbit die der Manna. Eben fo die 
des Sauerteige. 

Die Hefe erzeugt fih beim Bierbrauen und wird zus 
gleich bei vemfelben zur Beförderung der Gürung gebraucht. 
Man nimmt dazu in der Megel die befie oder fogenannte 
Dberbefe, und ficht befonders darauf, daß fie feine Säure 
hat. Aufbewahrt wird fie an einem kühlen Ort, mit Waſ— 
fer übergoffen, das man von Zeit zu Zeit abgieft, und durch 
frifches erneuert. Man kann fie auch gut auswaſchen, dann 
in einen leinenen Sak auspreffen um alles Maffer zu ent 
fernen, und nachher 1 Theil mit 15 Theil Zufer verfezen. 
So hält fie fi) an einem Fühlen Ort large Zeit. Anvere 
Arten fehe man in J. C. Leuchs Hefen» Bereitung 
(Nürnberg 1831) wo auch die neuentdeften einfahen Vers 
fahrungsarten flüffige, Pfund» und Prefihefe Fünfttich zu ers 
jeugen, angegeben find. In Beziehung auf diefe Schrift 
theilen wir daher hier nur noch die Mittel, die Befchaffens 
beit der Hefe zu erfennen, mit. 
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Um die Güte der Hefe zu erfennen, darf man nur 
einige Zropfen derſelben in fiebendes Waffer fallen laffen. 
Iſt fie gut, fo müffen diefe, wie Fett in kaltem Waffer, 
gerinnen, und oben bleiben; fft fie fchlecht, fo werden fie 
unterfinfen. Noch zuverläffiger kann man big erfahren, 
wenn man vorher eine Probe ihrer Gärungsfähigfeit mit 
gärungsfähigen Körpern anftellt. 

Zu diefem Zwek fann man Hefe unter etwas Mehlteig 
kneten, und ſehen ob dieſer in der Wärme gehörig aufgeht, 
oder auch nur etwas Zuker und Weizenmehl unter ſie rüh⸗ 
ren, und ſehen, ob ſie an einem mäßig warmen Ort bald 
in die Höhe geht; oder auch etwas von ihr zu Zukerwaſſer 
fegen, und fehen ob fie dieſes in Gärung bringt. 

Diefe Prüfungsmittel find auch bei getrofneter Hefe 
anwendbar , wenn man fie vorher in Waffer aufgeweicht hat. 

Zum Bierbrauen bat man die Hefe auch befonderg 
darauf zu prüfen, ob fie nicht ſchon Säure gebildet hat, da 
diefe Säure im Bier bewirken würde. Zu diefem Zwek 
darf man nur die Hefe, wenn‘ man fie aus dem Seller 
bringt, in einem Gefäße kurze Zeit ruhig fiehen laffen — 
verſteht fih, daß Fein Bier darauf ſtehen darf, fondern daß 
die Hefe davon frei iſt; bleibt die Hefe ganz ruhig, wenn 
fie der Luft ausgeſezt wird, fo ift fie noch gefund; merft 
man aber, daß fih von unten eine Bewegung zeigt, fo ift 
Säure in ihr. Man muß genau Acht geben, wenn man 
biefe Bewegung gemahr werden will; denn ed fleigen von 
unten ganz kleine Bläschen wie die Stefnadelfoppen auf 
und plazen fchnell wieder, fo daß man fie kaum wahrnimmt. 

Gutmachen kann man ſolche Hefe durch Zuſaz von et—⸗ 
was Talkerde (Magnefia) oder Kreide, oder auch durch 
Answafchen. Munz rierh dabei wie folgt zu verfahren: 
„Man gießt reines Waffer darüber, rühre tüchtig um, und 
lift es an einem fühlen Drte ruhig 12 Stunden ſtehen. 
Dann wird fi) die Hefe gefenft haben, und das Waſſer 

5 2 


\ 
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oben ftehen. Man gieft das Waffer ab und twiederholt dag, 
Verfahren noch zwei Mal. Dann iſt die Säure aus der 
Hefe. Dadurch wird aber die Hefe gefchwächt und wird 
als Gärungsmittel nicht Fräftig genug wirken, fie muß das 
ber auf folgende Art verflärft werden. Wenn man den 
Hopfen auflögt und er hat eine halbe Stunde lang in der 
Würze gekocht, fo nimmt man von der mit Hopfendi. ffarf 
geſchwängerten Würze 6, 8, 10 big 12 Kannen heraus, 
nach Verhaͤltniß der zu verbeffernden Hefenmafle, feihf die 
Würze durch, thut fie in einen reinen Topf, nimmt 1, 2 
oder 3 W Zufer dazu, kocht das Ganze zu einem Sirup, *) 
gießt es in ein Gefäß und läßt es erfalten. Will man die 
abgewäfferte Hefe mit dem Biere vereinigen, fo mifcht man 
erfi den firuparfigen Hopfenausgug und eine Meßkanne auss 
gefiebtes Malzfchrot darunter, gießt etwas von dem Biere, 
was in Gärung geſezt werden foll, zu, und mifcht Alles 
gehörig unter einander. E8 wird bald zu gären anfangen, 
worauf man es ins Bier einrührt. Man wird auf diefe 
Weiſe eine fräftige Gärung und gutes, haltbares Bier ers 
halten. Man kann diefen Ausjug auch anwenden, wenn 
- man ‚die Grundhefe aus einem Kaffe als Gärungsmittel ger 
brauchen muß.“ 


8 VWeingeift. 


Mit dem Namen Weingeift oder Alkohol bezeichnet 
man einen durch die gefftige Gärung aus dem Zufer gebils 
beten Körper (©. 29), der den Hauptbeftandtheil der geis 

ſtigen Getränfe ausmacht. | 


Eigens Er tft waſſerhell, ſehr leichtflüffig, Leichter ale 
ſchaften. Waſſer, (er wiegt, Waffer = 1000, nur 791,) 





*) Dis Kochen wird eher fchaden als nuͤjen. 
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flüchtig, riecht angenehm, ſchmekt ftarf und burchbringend, 
wirkt fehr beraufchend, und brennt angezündet mit blauer 
Flamme , ohne Rükſtand und ohne Nuß oder Rauch. 


Derhalten Mit Waſſer vermifcht er fih in allen Verhälts 
vu Waſſer. niſſen, umd iſt ſehr ſchwer ganz waſſerfrei zu 
machen. Mit viel Waſſer bildet er den Brantwein. 


verfluͤchtigt Er bat auch in dieſer Verbindung efne große 

ſich. Neigung ſich zu verflüchtigen, und entweicht 
an der Luft mit der Zeit größtentheils, wobei vorzugsweiſe 
das Waſſer zurükbleibt. Dieſes Verdunſten des Weingei—⸗ 
ſtes erfolgt auch durch Holz und Papier, wiewol in gerin⸗ 
germ Grade; ſehr wenig aber durch thieriſche Häute oder 
Blaſen, durch welche vorzugsweiſe nur das Waſſer ver 
dunſtet, und der Weingeiſt zurükbleibt. Bindet man daher 
ein gläſernes, mit wäfferigem Weingeiſt angefülltes Gefäß 
mit einer Blaſe zu, ſo verſtärkt ſich der Weingeiſt, indem 
das Waſſer vornämlich durch die Blaſe verfliegt; Feder 
barz verhält ſich gerade umgekehrt; es läßt den Weingeiſt 
durch ſich verdunften, dag Waffer aber nicht. 


i ' 
Verhalten Starfe Säuren zerſezen den Weingeift. Mehs 
zu Sauren, yore Säuren vereinigen fi) mit ihm, und 

verändern ihn chemifch,- wodurch er noch flüchtiger wird 
und Aetherarten von verfchiedener Befchaffenbeit varftellt. 


zu Hefe, Hefe veranlaßt den mit Waffer vermifchten Wein⸗ 
geift, Sauerfioff aus der Luft auzuziehen, und fich dadurch 
in Effisfäure zu verwandeln. Dasfelbe bewirken unter ähns 
lichen Berhältniffen mehrere thierifche Körper. Verhindert 
wird es durch den Ausichluß der Luft, fo mie durch alle 
Körper, die große Verwandſchaft zum Sauerftoff haben, 
wie z. B. die fchweflige Säure, die flüchfigen Dele, der 
Schwefel, Phosphor ıc. 
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zu Platin Noc fehneller bemwirft aber die Umänderung in 
fuborid. Eſſigſäure, das Platinfuborid, ohne felbft dabei 
verändert zu werden. Läßt man Weingeiſtdämpfe bei ers 
laubtem Luftzutritt in Berührung mit Platinfuborid Foms 
men, fo veranlaßt eg diefelben, Sauerftoff anzuziehen, wo⸗ 
durch fie in Effigfäure und Waſſer zerfezt werden. 100 
Theile reiner Weingeift nehmen hiebei 69 Th. Sauerfioff 
auf und bilden 110'66 Th. mwafferfrefe Eſſigſäure und 58'33 
Waſſer. Dem Raum nad) aber verbinden ſich bei viefer 
Ummandlung gleiche Maße Sauerftoffgas und Weingeifts 
dampf von 70° R. 4 Maß Sauerftoff bilden mit der 
Hälfte des Wafferftoffs des Weingeiftes.Waffer, die übrigen 
Maß mit dem halbentwafferftofften Weingeift Eſſigſäure *). 


su Harzen, Die Harze Iöfen fih in Weingeift, eben fo 
die flüchtigen Dele, der Schleimzufer und viele andere 
Pflanzenförper. 2 

Die übrigen Körper haben Feine Einflüffe auf ihn, 
die für unfern Zwef Erwähnung verdienten. 
| Am Bier ift 1 big 85 Weingeiſt enthalten, der durch 
die Gärung aus dem Zufer gebildet wurde. Ge mehr 
ein Bier davon enthalt, um fo flärfer und haltbarer iſt eg; 
wiewol zur beraufchenden Eigenfchaft auch die Kolenfäure 
und die betäubeneden Pflangenförper, wenn dergleichen zus 
gefezt werden, und zur Haltbarkeit vie Menge des in ihm 
enthaltenen Zufers und flüchtigen Hopſenöls beiträgt. 

Da das Bier demnach den Weingeift fehr mit Waffer 
verdünnt, und zugleich oft Hefe und ftifftoffgaltige Theile 
entbält, fo ergibt fich von felbft, daß der Weingeift in dem⸗ 
felben leicht in Eifigfäaure verwandelt werden Fann, wenn 
man nicht die Einwirfung des Sauerfioffgafes der Luft 
abhält. 


*) Leuchs Effipfiederei, ©. 13. (Nürnberg 1829.) 
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Eben fo iſt es eine Folge der Flüchtigkeit des Welns 
geiftes (S. 117), daß er leicht entweicht, und demnach dag 
Bier feine Kraft verliert, wenn es in der Wärme oder in 
nicht gut verfchloffenen Gefäßen aufbewahrt wird. 


9 Kolenfäure 


Uebergieft man gefloßene Kreide mit Effig oder mit 
verdiinnter Ealsfdure ıc., fo entwikelt fich eine farblofe, 
ftechend riechende und ſchwach fauer fchmefende Luft. 

Gefchieht diefes Uebergießen in. einer Flafche a, aug 
teren Mündung eine Röhre b in ein mit Waffer gefülltes 
| Gefäß d geht, fo fann man diefe 
Luft in einer Über dag Ende c 
diefer Röhre gehaltenen, mit Waſ⸗ 
ſer gefüllten Flaſche e auffangen *). 
Sie treibt hier dag Waffer aug 
der Stelle und füllt allmählig die 

Flaſche e an. 

Ein Theil diefer Luft tritt indeffen auch ing Waffer 
über, und ertbeilt demfelben einen fäuerlichen Gefchmaf, 
ähnlich dem ver Sauerwaſſer (Mineralwaſſer). Doch ift 
Maffer ohne Fünftlihden Druk nicht fähig, mehr als den 
gleichen Umfang Kotenfäure aufzunehmen. Es erhält dann 
elnen fiechenden, ſchwach fäuerlichen Gefchmaf, verliert 
aber die Kolenfäure wieder, wenn e8 an der Luft fleht, 
indem diefe nach und nach entweicht; noch fchneller, wenn 
man eg erhizt. | 

Set man zu einer laumwarmen Lüfung von Zufer, 
oder zu dem Safte der Trauben, Birnen, Uepfel u. a. 








*) Dder auch, indem man an die Mündung der Flaſche a (©. 189.) 
eine vorber von Luft befreite Schweinsblafe bindet. 
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füßen Srlichte etwas Bierhefe, fo entwifeln ſich nach 6-24 
Stunden eine Menge Luftblafen, und biefe geigen fich, 
wenn man fie auf die oben angegebene Art auffängt, ganz 
der auf obige Art aug der Kreide erhaltenen Luft gleich. 

Läßt man Kole in gewöhnlicher, oder beffer in Sauers 
ftoffluft verbrennen, fo bemerff man, wenn man ungefähr 
27 Theile reine Kole in 75 Theilen Sauerflofigas verbrens 
nen läßt, daß alle Kole verzehrt, aber auch alle Sauer» 
ſtoffluft verſchwunden und ſtatt derfelben das oben erwähnte, 
fauer ſchmekende und flechend riechende Gas vorbanden if, 
in dem Fein brennender Körper mehr brennt und jedes 
lebende Weſen augenbliklich erſtikt. 

Die 27 Theile Kole haben daher, indem fie fich mit 
73 Theilen Sauerſtoff #) verbanden, obige Luft gebildet, 
und ba diefe aus Kole entfteht und fauer ift, bat man fie 
Kolenfäure oder folenfaure Luft genannt. Ehemals 
nannte man fie auch fire (fefle) Luft, weil fie in ber 
Kreide im feften Zuftande ift. 

Die Bildung diefer Kolenfäure aus der Kreide erflärt 
fih alfo. In der Krefde ift fie mit Kalferde vereinigt, 
"welche demnach kolenfaure Kalferde if. Gieft man nun 
Salzs oder Eifigfäure auf die Kreide, fo verbindet fich dfefe 
mit. der Kalferde, melthe fich dabei als falzs oder eſſig— 
faure Kalkerde auflöst, und die nun frei werdende Kolens 
fäure entweicht luftförmtg. 

Iſt diefe Erflärung richtig, fo muß die Kolenfäure, 
indem fie fih mit der Kalferde verbindet, wieder Kreide 
bilden. Auch ift dis der Fall, wenn man die, auf eine der 
obigen Arten entwifelte folenfaure Luft in mit Waffer abs 
gerührten gebrannten Kalf leitet. Die Eolenfaure Luft vers 
ſchwindet und der Kalk verhält nun bie Eigenfchaften der 
Kreide. Er braust, wenn man Effigs oder Salzfäure zu 





*) Oder näher 2736 Kolenſtoff mit 72'64 Sauerſtoff. 
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ibm ſezt, was er vorher nicht that, und entwikelt Kolen⸗ 
fäure. Nimmt man flatt des im Waſſer abgerlihrten Kals 
kes eine Löfung des Kalkes in Waſſer (Kalkwafler), fo 
trübt ſich diefe, indem der ſich mit Folenfaurer Luft vers 
bindende Kalk unauflöslic wird und als Kalt zu Boden 
fällt. Ahmet man Luft ein, und bläst dann die aus der 
Lunge zurükfommende mittelft einer Röhre in eine folche 
Löſung von Kalk (Kalkwaſſer), fo bemerft man eine ähns 
liche Trübung und eine Abfcheidung des Kalkes als Kreide 
(£olenfaurer Kalt). Es muß daher in Folge des Atbmeng - 
aus der Lunge ebenfalls Kolenfäure abgefchieben werden. 
Die kolenfaure Luft wird demnach nicht blos bei der 
Särung, fondern auch beim Verbrennen der Kolen und 
beim Athmen der Menfchen und Thiere gebildet; fie iſt eg, 
welche den Champagner fchäumen macht und ſich aus den 
in gefchloffenen Gefäßen gehaltenem Biere entwikelt, indem 
fie bier durch die Nachgärung aus dem noch im ihnen vors 
bandenen Zufer gebildet wird und nicht fo, wie bei der 
Gärung in offenen Gefäßen, in die Luft entweichen kann. 

Die Kolenfäure fommt in der Negel als ein farbs 
loſes, ſchwach ftechend riechendes Gas vor, wird indeſſen 
unter einem ſehr großen Druf, der aber S6mal flärfer. 
fein muß, als der Truk ber Atmofphäre, auch tropfbar 
füffig._ Waſſer nimmt das gleihe Maß davon auf und 
erbält dann einen flechenden, ſchwach fäuerlihen Ges 
ſchmak, wie man ihn an dem fogenannten Sauerwaſſer 
findet. 

Es unterhält das Verbrennen nicht, und bewirkt eins 
geathmet augenblikliches Erſtiken. Da es beträchtlich ſchwe⸗ 
rer ale die atmofpbärifche Luft (S. 27), fo bleibt eg, wenn 
es ſich in Gruben, Hölen, Kellern und dergleichen entwi⸗ 
kelt, lange Zeit an den tiefften Stellen berfelben, ebe 
es fih nach und nach mit der atmofpbärifchen Luft were 
mifcht, oder durch Winde und dergleichen jerfireut wird. 
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Hievon kommt es, daß Brunnen und Keller, beſonders 
ſolche, die lange nicht geöffnet wurden, ſo häufig mit kolen⸗ 
ſaurer Luft erfüllt ſind, und Menſchen, die hinabſteigen, in 
ihnen augenbliklich erſtiken. So viele traurige Todesfälle, 
die Durch Unbekanntſchaft mit dieſer Eigenſchaft der Folens 
fauren Luft fchon entfianden find, machen es räfhlih, nie 
in ſolche binabzufteigen, ohne vorher ein brennendes Licht 
binabgelaffen haben. Löſcht dieſes nicht aus, fo ift. Feine 
Gefahr. Löſcht diefeg aber aus, fo muß man die folenfaure 
Luft zu entfernen fuchen, indem man durch Abfeuern von 
Piſtolen in dem Brunnen oder Keller einen Luftzug zu erregen, 
oder durch Hineinfchütten von Kalkmilch die Kolenfäure, 
anzuziehen fucht, die fih im lezten Kal mit der Kalferde 
verbindet. | 

Diefe Eigenfchaft der SKolenfäure erflärt auch die Ers 
fcheinung in der fogenannten Hundsgrotte bei Neapel, wels 
che man fich lange Zeit nicht zu erklären vermochte. In 
diefer Höle kann ein Menfch ohne Nachtheil auf und abs 
gehen, während ein Hund darin auf der Stelle ftirbt. 
Ein großer Hund kommt auch zumeilen glüklich aus ihr, 
ein Eleiner aber nie. Die Urfache iſt, daß fich in viefer 
Höle Kolenfäure entwikelt, die wegen ihrer Schwere den 
Doden der Höle bis auf ungefähr 2 Fuß Hehe erfüllt. Ein 
Menſch, ver über diefe Höhe hervorragt, Fann daher ohne 
Nachtheil darin gehen, nidt aber ein Hund, der ganz in 
der untern Atmoſphäre von Folenfaurer Luft wandelt; es 
fei veun, daß man ihn auf den Armen frägt- 

Auch auf den Maijtennen bemerkt man den Einfluß 
der ſich auf dem Boden derſelben verbreitenten Folenfauren 
Luft, die fich aus dem feimenden Getreide entwifelt (S. 10). 
An dumpfig liegenden, die wenig Luftzug haben, vermweilt 
diefe lange dorf, und erftift dann dag feimende Getreide, 
d. b. hindert eg am Wachſen (Keimen). Das befte Gegen, 
mittel hiegegen iſt Bewirfung eines Luftzugs. Auſſerdem 


Kolenfäure, | 123 


fann man in die Keimtenne auch Gefäße mit Kalkmilch 
(mit Waffer abgerührten gebrannten Kalh) oder mit dzens 
der Afchenlauge (oder Potaſchenlauge) fezen. Beide Kör— 
per ziehen die Kolenfäure an, und werden zu folenfaurem 
Kalk, zu folenfaurem Kalt. Ä 
Aus dem Biere entfernt ſich dag während der Gä— 
rung enttifelte folenfaure Gag größtentheils, indem eg in 
tie Luft entweicht. In der That ware das Bier auch nicht 
im Stande, dagfelbe zu behalten, da 100 Gran Zufer fchon 
94 Kubikzoll dieſes Gaſes erzeugen (S. 28) und das Waſ⸗ 
fer nur fähig iſt, den gleichen Raumumfang aufzunehmen. 
Indeſſen bleibt immer noch ein Theil Koienfäure im Biere, 
theils von der erfien Gärung, theild, wenn es nachher in 
verfchloffenen Gefäßen aufbewahrt wird, von der flatt fin, 
denden Nachgärung, und gibt ihm den lebhaften oder fies 
chenden (rrifelnden) Geſchmak, im leztern Fall auch die 
Eigenfchaft zu fchaumen. Iſt das Bier an einem warmen 
Drte, oder in dünnen Pagen in Berührung mit. der Luft, 
fo enfweicht auch dieſer Theil, und eg wird dann fchal. 
Da dag folenfaure Gas nur unter einem fehr großen 
Druf (E. 121) tropfbar Küffig wird, und aufferdem ſtets 
feine. Luftgefialt beibehalt, in der eg einen vielmal größern 
Kaum einnimmt, fo zeriprengt es, wenn es fi) aus gäs 
renden Flülfigkeiten entiwikelt, und feinen Ausgang in die 
Luft bat, leicht die Gefäße, in denen ed eingefchloffen ift- 
Man darf daher gärende Stürfigkeiten, die noch viel Kolens 
fäure entmwifeln, nicht luftdicht einfchließen, da dag fich in 
Menge entwifelnde Gas auch die ffärfften Gefäße zeriprens 
gen würde ). Nur wenn vie Stüffigkeit wenig Hefe hat 
und nur noch wenig gärt, fann man fie, befonderg in klei⸗ 
nen Mafien, Iuftdicht verfchließen, und bewirkt dann, daß 


*) Beifpiele bierüber findet man im Abfchnitt über den Zuſtand 
der Bierbrauerei in England. 


* 
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fie vermöge des nach und nach ſich enttoffelnden, zufammens 
‚gehaltenen Folenfauren Gaſes ſchaͤumt (treibt, mouffist), 
wenn man die Gefäße Öffnet. | 





10. Bitterftoff. 


Der Bittere Stoff des Hopfens, von dem derfelbe uns 
gefähr 93 enthält, macht einen mefentlichen Beſtandtheil 
der meiften Biere aus. Er gibt denfelben einen bittern 
Geſchmak, und verdeft den widrig füßen des Malzes. 


Vorkommen. Derfelbe-oder wenigſtens ein ähnlicher Bits 
terer Stoff findet fih in mehreren Pflangenförpern, 4. 2. 
in der Duaffie, im Bitterflee, in den Coloquinten, in der 
ist. Flechte, im Wermuth, Enzian, Alant, in der Weiden 
rinde, welche Körper daher auch häufig ſtatt des Hopfeng 
benuzt werden; ferner im Kaffe, in der Aloe ıc. 


Eigens Im trofnen Zuftande ift der Bitterſtoff fpröde, 
fHaften. durchſcheinend oder undurchfichtig, geruchlos, 
von ſtark bitterm Geſchmak. 

Am Waſſer löst er ſich leicht, und bildet meiſt eine 
etwas ſchäumende Löſung. Starke Säuren fällen ihn aus 
diefer 5 ſchwache ſcheinen ihm nicht oder wenig zu verändern, 
. Kalien machen feine Farbe dunkler. Mehrere Erden und 
Metalle gehen Verbindungen mit ihm ein, und daher gibt 
er z. 3. mit Alaun Niederfchläge. Eben fo falt Gerbeftoff 
manche Arten des Bitterſtoſſs. 


Verhalten Thierifche, fo wie Pflanzgenfole zieht den Bittere 

zu Kole, ſtoff aus feinen Löſungen im Waſſer an fich, 
und daher kann man mit ihr Flüſſigkeiten entbittern. Eben 
ſo wirkt öfteres Ablöſchen von glühendem Eiſen in einer 
bittern Fbüſſigkeit. 


Harz. 1236 


zu Wein⸗ Die Weingärung hemmt ber Bitterſtoff nicht 
gaͤruns. (S. 56.) Wenn daher der Hopfen zur Erhal⸗ 
tung tes Bieres fo fehr beiträgt, fo bewirkt dis nicht. der 
in ihm enthaltene Bitterfioff, fondern dag flüchtige Del 
und das Harz, und dig zeigt, warum alter Hopfen, der 
zwar noch Bitterftoff, aber wenig oder Fein flüchtiges Del 
mebr bat, in diefer Hfnficht dem neuen fo fehr nachſteht. 

Aus den vorerwähnten Eigenfchaften des Bitterftoffes 
geht hervor, daß er bei der Bierbrauerei vornämlich nur 
ur Geſchmaksänderung beiträgt, und im Uebrigen von feis 
nem großen Einfluß auf das Bier if. 


— — 0 — — 


141. Har z.— 


Eigens Die Harzje find durchſichtige oder durchſcheinende, 
ſchaften. farbloſe oder verſchleden gefärbte, harte, brüs 
chige oder weiche und ſchmierige, in der Wärme erweichende 
und ſchmelzende, meiſt geichmafs und geruchloſe, oft aber 
auch bitter und fcharf fchmefende, brennbare Körper, bie 
ſich nicht in Waſſer löfen, mol aber in Weingelfl. 

Am befannteften ift das Fichtenharz, welches unter 
dem Namen Pech, Colophonium ꝛc. fm Handel vor« 
komme , fehr brüchig ift, wenn es fein flüchtiges Del ent 
hält; mit Kalien Seifen bildet, und mit Hülfe des Zukers 
auch in fehr geringer Menge im Waffer löslich wird, fcharf 
und etwas bitterlich fchmeft. 

Aufferdem unterfcheidet man mehrere audere Harz⸗ 
arten, von denen wir nur dag des Hopfens, der 305 
Harz enthält, das der Wachholderbeeren, des Maflireg, 
des Weihrauches erwähnen. | 


Verhalten Die Weingärung hemmen die von flüchfigen 
ur Garuns, Delen freien Harze nicht, da fie ſich zu mer 
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nig im Waffer lören; mol aber wirken fie auf dieſelbe, 
fobald fih in der Flüſſigkeit Weingeift gebildet hat, ver 
dann anfängt, Harz aufzulöfen. Die Gärung wird durch 
bie Verbindung des Weingeiftes mit dem Harz etwas ver, 
zögert, findet aber doch fiatt, und das Harz äußert feine 
andere Wirkung, als daß es den Meingeift etwas vom 
Derdunften abhält, und ven Uebergang, desieiben in Effig 
erſchwert. 


In das Bier kann Harz auf dreierlei Art kommen: 


1) aus dem Getreide, deſſen Hülſe davon eine geringe 
Menge enthält. Indeſſen wird dieſes Harz theils gar 
nicht von der Würze gelöst, theils während des Kos 
chens ausgefchieden, 


2) Aus dem Hopfen, der 308 Harz enthält, und davon 
einen beträchtlichen Theil, der mit Hülfe feines flüchs 
tigen Oels und des Zufers in der Würze löslich mwird, 

diefe abgibt. Ein Theil dieſes Harjes fcheidet ſich 
ebenfalls beim Kochen aus, und bleibt beim Seihen der 
Würze auf dem Hopfen zurüf; ein anderer geht aber 
mit ing Bier über, und wird, fo wie Zufer zerfezt 
und Weingeift gebildet wird, von lezterem aufgelöst 
gehalten. 


3) Aus dem Pech, mit dem man die innere Seite der 
Bierfäſſer in manchen Gegenden Deutſchlands überzieht. 
Da ſchon fertiges, alſo weingeiſthaltiges Bier mit die— 
ſem Pech in Berührung kommt, ſo löst es viel davon 
auf, und die in ſolchen Fäſſern aufbemwahrten Biere 
erhalten einen fiarfen Pechgeſchmak, der fich nur mit 
dem Alter verliert, aber auch eine größere Haltburfeit. 
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12. Bom flüdhtigen Hopfendl. | 


Das flüchtige Del des Hopfens hat den eigenthüm⸗ 
lichen Geruch degfelben im hohen Grade, und gibt dems 
feiben vornämlich feine garungshemmenden Eigenfhaften. 


Es verflüchtigt fi) fchon bei geringer Luftwärme, 
und daher verfchlechtert fi der Hopfen fo fchnell mit dem 
Alter. | | 


Im Waffer löst es ſich fn fehr geringer Menge, ers 
theilt demfelben aber feinen eigenthümlichen Geruch und 
Gefchmaf. Mehr löst es ſich in Waffer, dag zugleich 
Zufer enthält, und daher auch in der Bierwürze. Erhizt 
man die wäſſerige Löſung, fo verflüchtigt es ſich vorzugs- 
mweife mit den Waflerdämpfen ; meniger jedoch, wenn dag 
MWaffer zugleich Zufer oder Schleim enthält. 


An der Luft und eben fo in feiner mwäfferigen Löſung 
zieht es Sauerfioff an, verliert einen Theil feines Ges 
ruchs, wird zähe, hart, und zulezt ganz harzartig umd 
geruchloc. 


Die Weingärung hemmt es fehr, theil® wegen feineg 
Beſtrebens, Sauerfioff anzuziehen, theils weil eg fid mit 
der Hefe verbindet und diefe wahrfcheinlich auch entfauters 
ſtofft (S. 53). Aug dem erftern Grunde verzögert es auch 
die Eifiggärung. 


Aehnlihe Eigenfhaften haben alle flüchtigen Dele, 
und können Daher flatt des Hopfenöls gebraucht erden, 
um das Bier baltbarer zu machen, vornämlich die flüchtigen 
Dele der Gewürznelfen, des Zimmts, Kümmels, Antg, 
Senchelg, Corianders, der Bomeranzenfchalen ıc. 


Im Bier macht das flüchtige Hopfenöl feinen fehr 
bedeutenden Beſtandtheil aus, da der Hopfen nur fehr 
wenig (7 5) davon enthält, und ein großer Theil dess 
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jenigen, das die Würze aufgenommen bat, während des 
Kochens, befonders wenn dig in offenen Gefäßen gefchieht, 
entweicht. Doc trägt auch dis Wenige weſentlich dazu 
bei, dem Bier Gefchmaf zu geben und es vor dem Sauer—⸗ 
werden zu ſchüzen. Will man mehr Hopfendi in das Bier 
bringen, fo ift es am zwekmaͤßigſten, gegen das Ende der 
Gärung etwas Hopfenftaub zu demfelben zu ſezen. 


Drit— 
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Dritter Abfchnitt. 
Don den Hülfsmwerkjeugen zur Bierbrauerei, 


— — 





1. Thermometer. 


Feder Körper dehnt fih durch Wärme aus *) und 
giebt fih durch Kälte zufammen (nimme einen Feinern 
Kaum ein). 

Man macht von diefer Eigenfhaft Gebrauch, um die 
Märme zu meffen, und nennt ein hiezu eingerichtete Werks 
zeug einen Wärmemeſſer Gihermomgter). 

Der gewöhnliche Wärmemeffer befteht aus einer engen 
gläfernen Röhre, die Juftleer gemacht und in deren untern 
Theil eine Flüffigkeit (gewöhnlich gefärbter Weingeift oder 
Duetfiiber) luftdicht eingefchloffen if. Durch ihr Ausdeh— 
nen (Steigen) und Zufammenziehen (Fallen) zeigt diefe dag 
Zus eier Abnehmen der Würme an, 

Man theilt die Möhre in gleih große Abſchnitte 
(Grade) und bezeichnet Diefe mit Zalen, um die Stärke 
der Wärme ausdrüfen zu fünnen, = 

Diefe Eintheilung ift willkührlich, und man hat mehs 
rere Arten. Indeſſen find drei am gebräuchlichſten: die 
von Reaumür, Celſius ımd Kahrenheit, und man 


*) Bei Waffer beträgt diefe Ausdehnung vom Gefrierpunft an, 
bis zum Siedpunkt 114 8, das heiße, 100 Maß Waffer bei 
fat 0° R. gemeſſen, meflen 1113 Maß, wenn fie bis nabe 
zum Eieden erbijt find. 


£euchs Braufunde. 9 
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bat demnach reaumür’fche, fahrenheit'ſche und cel⸗ 
fius’fche Thermometer. 


Reaumür bezeichnete den Punkt, mo dag Dueffilber 
oder der Weingeiſt in der Röhre fteht, wenn Wafler ges 
friert, mit 0, und den Punkt, auf den ed fteigt, wenn 
Waſſer fiedet, mit 80, und theilte die Zwifchenräume in 
80 gleich große Abtheilungen. (80 Grade), und fn eben 
folche Theile ven Theil der Röhre unter o und den über 80. 


Celſius bezeichnete den Punkt, wo dag Dueffilber 
fteht, wenn Waffer gefriert, gleichfalls mit 0; den mo eg 
fiedet, aber mit 100. Er bat alfo 100 Grade, wo Neaus 
mür nur so haf, und daher nennt man fein Thermometer 
dag hunderttheilige: 


Sahrenheit bezeichnete den Punft, wo das Duck 
filber oder der Weingeift fieht, wenn die Nöhre in eine 
Mifhung von Schnee und Salmiak gebracht wird, mit 0, 
und theilte den Raum zwiſchen diefem Punkt und, dem, mo 
es fteht, wenn Waffer fiedet, in 212 Grade. Sein Ther 
mometer zeigt Daher auf 32°, wenn das von Neaumür 
und Celſius auf 0° flieht, und auf 212°, wenn dag von 
Reaumür auf 80° und das von Eelfius auf 100° zeigt. 


Hierauf muß man bei Benuzung wiffenichaftlicher Ans 
gaben achten, da die Wärmegrade oft nach diefem, oft nad) 
jenem Thermometer angegeben find. Gewöhnlich fezt man 
den Namen R., C. oder $. bei, um anzırzeigen, Daß der 
bemerfte Grad nach) Reaumür's, Celſius's oder Fahrens 
heit's Thermometer ſei. 

Fahrenheit's Thermometer iſt vorzüglich in England, 
das von Celſius in Frankreich, und das von Reaumür in 
Deutſchland gebraͤuchlich. 


Um einen Grad von Eelfius in einen von Reaumür 
zu verwandeln, Darf man nur den fünften Theil abziehen, 
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denn da 100° €. gleich find 80o* R., fo find 
50° C. gleich 20° N. 
5° €. gleid) a2 N. 

Um einen Grad von Reaumür in einen von Celſius 

ju verwandeln, hat man den vierten Theil hinzuzurechnen. 

- Um einen Grad von Celfius in einen von Fahrenheit 
zu verwandeln, darf man ihn nur mit 1’8 multiplickren, 
da jeder Grad €. = 1’8° $ ff. Doch muß man, da €. 
den Schmelzpunft des Eifed, mit 0°, F. mit 32° bejeich⸗ 
net, zu dem Gefundenen noch 32 binzuaddiren. 

Um einen Grad nach Reaumür in einen nach Fahrenhekt 
su verwandeln, darf man ihn nur mit 25 multipliciren, 
und die 32° binzuaddiren, die dieſer über 0° R. bat. 

Indeſſen wollen wir, des leichtern Auffindeng wegen, 
bier zwei Vergleichungstafeln der Thermometer mittheilen; 
eine von Kedumür gegen Celfius und Fahrenheit, die ans 
dere von Fahrenheit gegen Neaumür und Eelfiug; beide 
vom Eiedpunft bis 32° R. unter dem Gefrierpunkt. 


9 * 


132 


⸗* 


Hülfswerkzeuge zur Bierbrauerei. 


212, 

209,75 
207,50 
205,25 
203,00 
200,75 
4198,50 
196,25 
194,00 
4191,75 
189,50 
187,25 
182,75 
178,25 
176,00 
173,715 
4171,50 
169 25 
167,00 
164,75 
4162,50 
160,25 
158,00 
155,75 
153,50 
151,25 
149,00 
146,75 
144,50 
142,25 
140,00 
137,75 
135,50 
133,25 
131,00 
128,75 


8. 

















Gelf. | Fahr. | R. leur.) 
152,50| 126,50 4 5,00 
51,251 124,25 3 3,75 
50,00| 122,00 2 2,50 
48,75| 119,75 1 1,25 
He 117,59 ) 0,00 
46,25| 115,25] —i1 | —1,25 
45,00! 113,00 2 2,50 
43,15| 110,75 3 3,75 
42 50! 108,50 4 5,00 
41,25| 106,25 5 6,25 
40,00) 104,00 6 150 
38 76 104,75 7 8,75 
| 99,50 8 | 10,00 
36,25] 97,25 9 | 41,235 
35,001 95,00f 10 | 12,50 
Er 92,751 11 | 43,75 
32,50| 90,50 12 | 15,00 
31,25] s8,25# 13 | 16,25 
30,005 86,004 14 | 17,50 
33 83,751 15 | 18,75 
27.,50| 81,50] 16 | 20,00 
26,25| 79,25] 17 | 21,25 
25,00) 77,00 18 | 22,50 
23,751 74,75] 19 | 3,75 
22,50| 72,50 # 20 | 25,00 
21,25] 7025 21 | 26,25 
20,00| 68,00 22 | 27,50 
18,75] 65,754 23 | 28,75 
17,50) 63,50 | 24 | 30,00 
16.25) 61,25 25 | 31,25 
15,00| 59,094 26 | 32,50 
13,751 86,15 27 ! 33,15 
12,50| 54,50 28 | 35,00f 
11,25| 52,251 2 36,25 
10,00) 50,00 4. 30 | 37,50 
8,75] 41,751 31 | 38,75 
7,50| 45,504 35 | 49,00 
6,25! 43,25 


— — a ne — 








F. Reau. 
212 80,00 
211 79,55 
210 | 79,11 
209 178,66 
208 18,22 
207 177,717 
206 17,33 
205 16,88 
204 76,44 
203 176,00 
202 | 15,55 
201 | 75,11 
200 74,66 
199 | 14,22 
198 | 73,77 
197 , 713,33 
196 | 72,88 
195 12,44 
194 , 72,00 
193 | 11,55 
162 | 71,11 
191 70,65 
140 70,22 
189 | 69,78 
185 | 64,33 
187 68,88 
186 | 68,34 
185 68,00 
184 | 67,55 
183 | 67,11 
18? 66,66 
181 | 66,22 
i80 | 65,77 
1719 65,33 
175 | 64,88 
4177 | 64,44 
176 | 64,00 
175 | 63 55 
174 ! 63,11 
173 | 62,56 
172 | 62,22 
471 I 61,77 
1:0 61 33 
169 | 60,55 
168 60,4+ 
167 60,009 
166 | 59,55 
165 ; 50,11 
164 58,66 
163 58,272 
162 57,77 
161 57,33 
169 | 56,58 














Thermometer. 





























Eelf. | 3. Reau. Celſ. F. Reau. | Eelf. 
100,09 1 159 | 56,44 | 70,55 | 106 | 32,88 | 44,11 
99,314 | 158 | 56,09 | 70,00 | 105 | 32,44 | 40,55 
48,88 | 157 | 55,55 | 69,44 || 104 | 32,00 | 40,00 
“38.33 | 156 | 55,11 | 68,88 | 103 |31,55 | 39,44 
97,17 4 155 | 54,66 | 68,33 | 102 | 31,11 | 38,88 
97,22 | 154 | 54,22 | 67,77 | 101 | 30,66 | 38,33 
96,66 | 153 | 53,77 | 67,22 | 100 | 30,22 | 37,77 
96,11 | 15? | 53,33 | 66,66 99 | 29,77 37,22 
95,55 $ 151 | 52,88 | 66,11 98 | 29,33 36,66 
95,00 | 150 | 52,44 | 65,55 7 | 28,88 | 36,11 
94,44 | 149 | 52,00 | 65,00 96 | 28,44 | 35,55 
93,88 | 148 | 51,55 | 64,44 95 | 28,00 | 35,00 
93,33 147 51,11 63,88 94 | 27,55 34,4 
92,77 ] 146*| 50,66 | 63,33 93 | 27,11 | 33,88 
92,22 | 145 | 50,22 | 62,77 92 | 26,66 |- 33,33 
91,11 | 133 | 49,33 | 61,66 90 | 25,77 | 32,22 
90,55 | 142 | 48,88 | 51,11 88 | 25,33 | 31,66 
90,00 $ 1+1 , 48,44 | 60,55 89 ı 24,88 | 31,11 
89,44 } 110 | 48,00 , 6,00 87 | 24,44 | 30,55 
88,881 139 | 47,55 | 59,44 86 | 24,00 | 30,00 
s8,33 ) 138 | 47,11 | 58,88 85 | 23,55 , 29,44 
87,17 f 137 | 46,66 | 58,33 84 | 23,11 | 28,88 

1,22 | 136 | 46.22 | 87,77 83 | 22,66 | 28,33 
86,56 1 135 .| 45,17 | 57,22 82 ! 22,22 | 27,71 
86,11 J 33 45,33 | 56,66 81 | 21,17 | 27,22 
85,55 | 133 | 44,88 | 66,11 80 | 21,33 | 26,66 
85,00 | 132 44, 4 | 55,55 1- 79 | 20,88 | 26,11 
84,44 | 131 | 44,00 | 55,00 78 | 20,44 | 25,55 
83,88 | 130 | 43,55 | 54,44 17 | 20,00 | 25,00 
83,33 8 129 | 43,11 | 53,88 16 | 19,55 | 24,44 
82,77 | 128 | 42,66 | 53 33 | 75 | 19,11 | 23 88 
82,22 ) 127 | 42,22 | 52,77 14 | 18,66 | 23,33 
81,66 | 120 | 41,77 | 52.22 13 | 48,22: | 22,77 
81,11 9 125 | 41,33 | 51,66 712 1 47,77 | 22,22 
80,55 | 124 | 0,58 I s1,11 | 71 | 17,33 | 21,66 
83,00 1 123 | 40,44 1 50,55 | 70 | 16,88 | 24,11 
79,44 1 122 |! 40,009 | 50,00 69 | 16,44 | 20,55 
18,88 4 121 | 39,55 | 49,44 68 | 16,00 | 20,00 
+8,33 9 120 | 3u,11 | 48,858 67 | 415,55 | 19,44 
1,11 | 119 | 38,66 | 38,33 65 | 15,11 | 18,88 
17,22 5 118 | 38,22 | 47,77 65 | 14,66 | 18,33 
6.66 4 117 | 37,71 | 37,22 64 | 14,22 | 17,77 
16,11 I 116 | 37,33 | 46,66 63 | 13,717 | 17,22 
75,55 | 115 | 36,88 | 46,11 62 | 13,33 | 16,66 
75,00 1 114 | 36,44 | 45,55 61 | 12,88 |. 16,11 
74,44 | 113 | 36 00 | 45,00 60 | 12,44 | 15,55 
13,88 # 112 | 35,55 | 44,41 59 ı 12,00 | 15,00 
13,33 $ 111 | 35,11 | 43,88 58 | 11.55 | 14,41 
12,17 4 110 | 34,66 | 43,33 57 | 11,11 | 13,88 
12,22 # 109 | 34,22 | 42,77 56 | 10,66 | 13,33 
71,66 | 108 | 33,77 | 42,22 55 | 10.22 | 12,77 
71,11 | 10T | 33,33 | 41,66 54 | 9,77 | 12,22 
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F. Reau | Celſ. 





Reau. | Eelf. J. 








53 9,33 | 11,661 21 4,88 10 410,66 | 23,33 
62 8,88 | 11,11] 20 5,33 | 6,6% 11 19.11 | 23,88 
51 8,34 | 10,551 19 8,17| 7,22 12 19,55 | 24,44 
so 8,00 | 10,008 18 6,22 | 7,77 13 20,00 | 25,00 
49 1,55| 9,41 17 666 | 8,33 14 | 20,44 | 25,56 
41 6,66 1 8,331 45 7,55 ı 9,44 16 | 21,33 ı 26,66 F- 
46: | 6,22 1,11] 14 8,00 | 10,00 17 214,11 | 27,22 
45 6,7117 1,22 13 8.44 | 10,55 18 22,22 27,77 
44 6,33 | 6,66] 12 888 | 11,11 19 | 22,66 | 28,33 
43 4,58 | 6,11] 11 9,33 | 11,66 20 | 23,11 | 28,58 
42 4,44 | 5,55] 10 8,17 | 12,22 21 | 23,55 | 29,44 
4 4,00 5,00 9 40,22 | 42,77 22 24,00 | 50,00 
40 3,55 | 4441 8 | 410,66 | 13,33 23 | 24,34 ! 30,55 
39 3,11 3,88 7 41,11 13,58 24 24,88 31,11 
38 2,66 3,339 6 | 41,55 | 14,44 25 | 25,33 | 31,56 
37 222| 2,17] 8 | 42,00 | 15.00 26 | 25,17 | 32,22 
36 4,17| 2,22] # | 42,44 | 15,55 27 26,22 | 32,77 
35 4,33 1,66] 3 | 12 88 | 16,11 28 126,66 | 33,33 
34 0,88 1,11 2 | 13,33 | 16 66 29 | 27,41 ! 33,88 
33 0,44 0,55 4 43,77 | 47,22 30 27,55 | 34,44 
32 0,00 | 0,00 0 | 44,22 | 17,77 J ‚31 23,00 | 35,00 
30 0,88 1,11 2 15,11 | 18,88 33 28,88 | 56,21 
29 1,33 1,66 3 | 45,55 | 19,44 34 29,33 | 36,66 
28 4,17 2,22] % 46,00 ! 20,00 35 | 29,77 | 37,22 
27 2,22| 2,17] 5 | 46,44 | 20,55 36 | 30,22 | 37,17 
26 2,66 | 3.33] 6 | 416,58 | 21,11 37 | 30,66 | 38,33 
25 3,11 | 3,88] 7 | 47,33 | 21,66 38 | 31,11 | 38,88 
24 3,55 | 444] 8 | 471,171 | 22,22 39 | 31,55 | 39,4 
23 4,00 | 5.005 9 | 48,22 | 22,17 40 | 32,00 | 40,00 
22 4,44 | 5,65 


Der Thermometer ift in der Bierbraueret überaus 
nüslih, da man durch denfelben die gehörige Wärme auf 
der SKeimtenne, beim Darren, Einmaiſchen, Hefengeben 
und bei der Gärung leicht und genau beflimmen fann. 


Gut iſt eg, zum Gebrauch, in Bierbrauereien den Thers 
mometer ſehr lang machen zu laffen, 3. B. flatt s—ı12 Zoll 2 
bis 3 Fuß lang, um ihn gehörig tief in die Flüffigfeiten eins 
tauchen laffen zu können, und durch die Dämpfe derfelben 
an der Beobachtung der Grade Cder Scale) nicht gehindert 
su fein. | 
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Huch iſt es räthlich, den untern Theil desfelben in 
Blech einfchließen zu laffen, damit er nicht fo leicht zers 
brochen werden fann *). 


2. Aräometer oder Bierwage. 


Bringt man einen feften Körper auf eine Flüſſigkeit, 
fo drüft er fie aus ihrer Stelle, wenn er ſchwerer ift ale 
fie und finft demzufolge in ihr zu Boden; ift er aber. leichs 
ter, fo fann er fie nicht aus der Stelle prüfen, fonbern 
ſchwimmt auf ihr. 

Der ſchwimmende Körper ſelbſt aber, treibt, wenn er 
etwas fchwerer als die Flüffigkeit ift, mehr oder weniger 
Theile von derfelben aus ihrer Stelle; taucht mehr oder 
weniger tief ein. 

Diefes Eintauchen iſt aber natürlich auch nach der 
Natur der Fiüffigfeit verfchieden. Eine Flüffigfeit, die 
mehr Theile im gleichen Naume bat, wird ihm einen grös 
Gern Widerftand entgegenfezen, und ibn alfo weniger tief 
eintauchen laffen. 

So hat z. 3. Waffer, in dem man Kochſalz oder Zus 
fer auflöfen ließ, offenbar mehr Theile als reines Waffer, 
wird alfo einen fchwimmenden Körper nicht fo tief eintaus 
chen laffen, als dieſes. 

Man bat von diefer Eigenfchaft Gebraudy gemachf, 
um den Gehalt einer Flüffigfeit an feften heilen, oder die 
Menge der ihr beigemengten leichtern Flüffigfeiten zu bes 
fiimmen, uud nennt ein dazu dienliches Werkzeug, einen 
Aräometer oder einen Flüffigkeitsfhmweremeffer, 
oder nach den verichledenen Zweken, zu denen er beftimmf 


*) In der polntechnifchen Handlung von GC. Leuchs u. Comp. 
in Nürnberg find Thermometer jeder Art zu babe. 
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ft, auch einen Hydrometer (MWaflermeffer), Alkohol⸗ 
meter (Weingeifimeffer), eine Brantweinmwage, Bier 
wage, Solmwage oder Salzfpindel, bydroftatifhe ' 
Mage, Senkwage, Sakhrometer (Zufermeffer). 

Am Wefentlichen befteht ein folhes Werkzeug aug 
einer Spindel, an ber unten eine hole Kugel iſt, damit fie 
ſchwimmt, und ein fchwerer Körper, der fie in fenfrechter 
Lage ſchwimmend erhält. 

Die Spindel theilt man in gleich große Abrheilungen 
(Grade), und beftimmt nach ihnen dag Gewicht der Flüffige 
keit, oder ihren Gehalt an feften oder geiftigen heilen. 

Man bat verfchiedene Eintheilungen, unter denen die 
von Beaume, Cartier, Tralleg, Richter, und bie 
nach befondern Zweken für Zufer, Salz, Brantwein ıc. die 
gebräuchlichften find. 

Don Beaume's Aräometer hat man zwei Arten: 
eine für Flüſſigkeiten die ſchwerer, die andere für Flüſſig⸗ 
keiten die leichter als Waſſer find. 

Bei erfterm ift der Punkt auf dem die Spindel in 
reines Waffer einſinkt mito, und der, auf dem fie in einer 
Löfung von 15 Kochſalz in 85 Waſſer finft, mit 15, det 
Zwiſchenraum alfo in 15 Theile und die ganze Epindel in 
eben fo große Theile (Grade) getheilt. 

Bei dem für leichte Flüſſigkeiten (Brantwein ꝛc.) iſt 
ber Punft, wo bie Spindel im Maffer flebt, mit 10, der 
wo fie in einer Löfung von 10 Kochfalz in 90 Waſſer fteht, 
mit o bezeichnet, und die ganze ‚Spindel big and obere 
Ende in 60 und mehr gleich große Grade getbeilt. 

Cartiers's Aräometer weicht wenig von dem 
Beaume's für leichte Flüffigkeiten ab. Er taucht in reinem 
MWaffer auf 10° ein, in reinem MWeingeift auf 42°. Blog 
die höhern Grade find demnach etwas abweichend von des 
nen Beaume’d. 14° E. find z.B. 1347 B.; 18°C, = 17’73 
B.; 250 C. = 3'292; 300 € = 30530. 
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Richters Alkoholmeter ſinkt im Waffer auf o, 
in reinem Weingeiſt auf 100, und jeder Grad zeigt in einer 
aus Weingeiſt und Waſſer beſtehenden Flüſſigkeit an, wie 
viel Gewichtstheile Weingeiſt von o“92 ſpezif. Gewicht 
ſie in 100 Gewichtstheilen enthält. Zeigt ein Brantwein 
50° R., fo bat er daher 50 Gewichtstheile Alkohol, und 
50 Gewichtstheile Waſſer. 

Tralles Alkoholmeter gibt den Gehalt auf die⸗ 
ſelbe Art in Maßen an. 30 gradiger Brantwein nach Tral⸗ 
les hat daher in 100 Magen so Maß MWeingeift und 70 Maß 
Waffer. 

Am gebräuchlichften ift von diefen Erdometern der. von 
Beaume. Am Flüffigkeiten zu wiegen, die ſchwerer ale 
Waſſer find, z. B. Bierwürze, Sirup, Zuferlöfung gibt 
man ihm gewöhnlich so Grad, abwärts von 0 Grad, ale den _ 
Punkt, wo er in warmem Waſſer ſteht. 

Genauer erfährt man aber den Gehalt der Körper 
durch Aräometer, die dag fpezififche Gewicht, d. h. die eigens 
thümliche Schwere gleich großer Maßen eines Rörperg bef 
einem gewiffen Wärmegrade anzeigen, und hat dann dem 
Vortheil, gleich berechnen zu Fünnen, wie viel jeine Flüfs 
figfeit von irgend einem Körper gelöst enthält, was die 
Grade von Beaume nicht anzeigen. 

Gewöhnlich nimmt man bei Beffimmung des fpezifis 
chen Gewichts das Waffer zur Einheit und nimmt fein 
Gemicht gleich 1, oder gleich 1000 an.) Ein Körper, der 
dann 5. B. 1010 hat, wiegt alfo in demfelben Kaumuns 
fang, wo reines Wafler 1000 Loth, 1000 Pfund, 1000 Zt. 
wiegt, 1010 Loth, 1010 Pfund oder 1010 Zt., und efne 
Löſung von Zufer und Waſſer die 1010 wiegt, enthält 1000 
Waſſer und 10 Zufer. 


®) Das frangöfifche Liter ift hiermach gemeſſen, und enthält ger 
rade 1090 Gramm Waſſer. Wir werden dasfelbe daber bei 
der folgenden Rechnung ju Grunde legeı. 
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Vergleicht man die Grade, welche Beaume's Ardomes 
ter in zuferhaltigen Flüffigfeiten anzeigt, mit dem fpezififchen 
Gewicht derfelben, fo erhält man nachftehende Tafel: 





Grade | Epesififches } DE | Gpesifiiches | GERD Soenniſches 


Beaus| Gewicht. zBeau⸗ Gewicht. |Beaus| Gemicht- 
me. me. I me, 


ee I ——— / — — — — J — — 


0 1000 18 1140 36 1324 
1 1006 19 1148 37 } ' 1336 
2 1013 20 1157 38 1349 
3 1020 2 1167 39 1361 
4 1028 22 1176 40 1374 
5 1035 23 1186 41 1386 
6 1042 24 1195 42 1400 
7 1059 25 1205 43 1413 
8 1058 25 1215 44 1427 
9 1065 27 1225 45 1441 
10 1073 28 1235 46 1456 
11 1081 29 | ° 1246 47 1470 
12 1090 30 1256 48 1485 
13 1100 1 1267 49 1500 
14 1106 | 32 1278 50 1515 
15 1114 33 1289 | 
16 1125 54 1501 

17 1132 35 1312 


Mit Hülfe diefer Tabelle fann man leicht berechnen, 
wie viel Zufer eine Flüffigfeit enthält, deren fperififches 
Gewicht man weiß. 

Hat z. B. eine Zuferlöfung 15° B. oder 1114 fpezifis 
(ches Gewicht Coder auch alfo Gramm) im Fiter, fo fucht 
man zuerft wie viel Kubifcentimeter Zufer in ihr enthalten 
find. Wir nennen biefe vor der Hand x, 

Der Zuker hat ein fpezifiiches Gewicht von 1600 (ein 
Kubifdecimeter wiegt 1600 Gramm) das Wuffer von 1000, 
alſo ift 
114 — 1000 >< 1000 _ 314,000 

1600—1000 600 
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114,000 
600 
bifcentimetern der Flüffigkeit enthalten wären, 
Demnach wären alfo in 1000 Aubifcentimetern: bem 

Maße nach | 

Zuker 2» 2 00. 0. 190 Rubifcentimeter. 

Waffer 1000 — 10 = SO — 

1000 


= 190 Aubifcentimeter Sufer, bie alfo in 1000 Aus 


und dem Gewicht nach | 
Waſſer 810 Kubifcentimefer — 810 Gramm. 
Zuker 1114 — 810 — 504 — 
1114 Gramm. 

Für befondern Gebrauch ift es indeffen oft nody beques 
mer, die Spindel der Aräometer fo eintheilen zu laffen, daß 
fie die Menge eines in einer beflimmten Menge der Flüfs 
figfeit gelösten Körpers anzelgen. Man bezeichnet dann 
4. B. den Punkt, wo die Spindel des Aräometers in 1000 
Gemwichtstheilen reinem Waſſer finft, mit 1000, den auf 
welchen fie fleigt, wenn man in diefem Wafler bei 11° R. 
Wärme 5 Gemwichtstheile Zufer löst, mit 1005, den, auf 
welchen fie fteigt, wenn man darin 10 Theile Zufer löst, 
mit 1010 und fo fort. Die Zwiſchenräume Finnen dann 
jedesmal ebenfalls in vier Grade getheilt werden. Diefer 
Aräometer zeigt dann an, wenn er in einer zuferhaltigen 
Slüffigfeit auf 1020 fteht, daß in 1000 Theilen berfelben 
20 Theile Zufer gelöst find. Man fann diefelbe Beſtim⸗ 
mung auch nach dem Maß machen, und 5. 3. den Punkt, 
wo der Aräometer fteht, wenn ein W. Zufer in dem Eimer 
Waſſer gelöst ift, mit 1, da, wo eg fleht, wenn 2 K. ges 
löst find, mit 2 bezeichnen. 

So find die Sachrometer eingerichtet, die man in 
England allgemein in den Bierbrauereten gebraucht. Da fie 
weiter hinten in der Befchreibung der englifchen Bierbraues 
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ret öfters vorfommen, fo müſſen wir ihrer ausführlich 
gedenken. *) 

Man hat in England Sachrometer von Dica, Quin, 
Richardſon, Dring und Fage. Die der beiden lestern 
find indeſſen Die belichteften. 

Dicas Sachrometer zeigt das Gewicht des feſten Ers 
tracks in Pfunden an, dag in einem Barrel oder 36 Gal— 
long Würze eıthaiten iR. jedes biejer Pfunde nimmt den 
Kaum von 6 Hundetttheilen eines Gallons Waſſer ein. 

Quin's, Richardſon's und Dring und Fage's Inſtru—⸗ 
mente zeigen nur die Zunahme des ſpecifiſchen Gewichts, 
oder ven Unterſchied zwiſchen dem Gewicht des biererzeus 
genden Extracts und zwiichen dem Gewicht des Waſſers an, 
welches der ſolide Ertract aus feinem Plage freibt. | 

Nimmt man die Durchfchnittds Anzeigen, fo zeigt nad) 
Dica's Negel jedes Pfund vermehrter Schwere, melde dag 
Waſſer erlangt, das Dafein von 26 F ſoliden Ertract an; 
und fo enihält, nad) dem Ausdruf ver Brauer, eine Würze 
von 50 %b fpezififihem Gewicht pr. Barrel (oder 30 Wcſchwe— 
rer als Wafer) 78 % foliden Ertract, weiches auf einen 
Blik Dring und Fage's, wie auch Dica's Inſtrument anzeigt. 

In den Londoner Brauereien braucht man gewöhnlich 
Brunnen⸗, oder Quellwaſſer, welches etwas ſchwerer als 
Regenwaſſer iſt, daher Fann man sw) Wals dag abſolute 
Gewicht eines Barrels von ſolchem Waſſer annehmen. Was 
alſo ein Barrel von 30 W heißt, wiegt eigentlich 399 %; 
nämlich das Maffer 369 & und die Würze 50 W. — Prüff‘. 
man dieſe Würze mit Dica's Inſtrument, fo finder fih an 
ſolidem Ertract, oder gärbarem Stoff in jedem Barrel 76%, 
- die den Raum von 4,68 Salon Flüffigfeit einnehmen, wenn 
1% Ertract den Raum von 16 Hunderttheilen eines Gals 
long Flüſſigkeit einnimmt; es gibt alſo 31,32 Gallon Waſſer 


*) Nah Accum's und Morrice's Angaben. 
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und bag Gericht bievon zu 10,25 & pr. Gallon befrägt 
321 %. Rechnet man das Gewicht des Ertractd, nämlich 
78 & dazu, fo macht dis das Total⸗Gewicht von 399 W, 
gerade fo wie alle andere vorbererwähnte SUREmRENNE ſol⸗ 
ches anzeigen. 


Um ſich von der Richtigkeit beim Gebrauch dieſer Ins 
firumenfe noch mehr zu überzeugen, dampfte der Brauer 
Baverstoch ein Quart roher Würze, big zur volfommenen 
Trokenheit ab, welche nah Dica’8 Sachrometer 765 % for 
liden Ertract enthielt ; und erhielt 8°%5 Unzen ſoliden Ertract ; 
multiplicire man dis mif 144, den in einem Barrel enthals 
tenen Quarts, fo erhält man 1224 Ungen, und dieſes diyi— 
dirt mit 16 gibt 76,5 W, Melcheg genau die in dag In⸗ 
frument angezeigte Zahl ift. 


Dring und Fage’s Inſtrument beſteht aus einer holen, 
elliptifchen , mefallenen Kugel A Abb. 1. (Abb. 2. zeigt dag 
blechene Gefäß, in dag man die mit dem Aräometer zu 
prüfende Flüffigkeit bringt.) Won dem obern Ende viefeg 
Ellipſoid ſteigt eine vierefige Stange b, c hinauf, welche 
oben eine Spize a hat, um die Gewichte 1 und zu tragen, 
womit dag Inſtrument befchwerf wird. Unten aug der gegens 
überftehenden Seite des Ellipfoid geht ein runder Draih d, 
e herab, moran ein Gewicht w befefüige iſt, welches dazu 
dient, Das Inſtrument in der Würze aufrecht ſchwimmend 
zu erhalten. Die obere vierſeitige Stange iſt in 20 Grade 
abgetheilt, welche Pfunde vorftelen. Die Zwiſchenabthei— 
lungen bezeichnen zwei Zehntheile eines Pfundes. Dieſe 
Abrheilungen zeigen fo viele Pfunde von 16 Unzen folider 
Eubftanz pr. Barrel an, welche aus dem Mal; gewonnen 
worden. Daher-fann man durch die zwei Gewichte. 1 und 
2, welche einzeln auf die obere Epize a gehängt werden, 
das ſpezifiſche Gewicht fennen lernen. 


Das Inftrument ift folglich nichts anderes, als eine 
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bequeme hydroſtatiſche Wage, und genau genug für dem 
Zwek des Brauers. 

Die erſte Seite der Stange, an dem obern Ende e 
bezeichnet, gibt die Stärfe oder Denfität aller ſchwachen 


J 
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Wuürzen, vom Gewicht des Waſſers, welches als Null bes 
trachtet wird, bis zu 20% pr. Barrel ſchtverer als Waſſer. 
Nach dieſer Seite richtet man ſich, wenn das Inſtrument, 
ohne mit einem der einzelnen Gewichte 1 und 2 beſchwert 
zu fein, fo weit in der Würze niederfinft, daß die Oben 
fläche derfelben irgend eine Linie der graduirten Stange 
berührt. 

Befizt die Würze ein größeres ſpezifiſches Gewicht alg 
20 & pr. Barrel, fo finft das Inſtrument nicht ein, ohne 
mif einem der Gewichte 1 und 2 befchwert zu fein. 

Die zweite Seite des Inſtruments ift deshalb mit 1 
bezeichnet, und wird mit dent Gewicht 1, beſchwert gebraucht; 
diefe Seite-ift eine Fortfegung der auf der Stange einges 
grabenen Scala von 20 big 40 % pr. Barrel. 

Die dritte Seite iſt mit 2 bezeichnet, und ſtimmt mit 
dem Gewicht der nämlichen Zahl überein. Es iſt eine Forts 
fegung der Scala von Ao big 60 & pr. Barrel. Wiegt z. B. 
ein Barrel Waffer 367 W, fo wird ein Barrel Würze, wo⸗ 
ein das Inſtrument bis auf 20° niederfinft, an der Seite 
der Stange wo der Nullpunkt o eingegraben ift, 387 5 
wiegen. Legt man dag Gewicht 1, bei derfelben Würze, 
auf die Spize des Inſtruments, fo wird dieſes an der Seite, 
die mit der Zahl des Gewicht correfpondirt, bis zur obern 
Abtheilung 20 eintauchen. 

Da die zwanzig Abtheilungen an der mit 0 bezeiche 
neten Seite der Stauge zu lang werden würden, um die 
folgenden 20 W Gehalt anzuzeigen, fo ift die zweite Seite 
der Stange deshalb von 20 big 40 B graduirt und mit. 
No. 4 bezeichnet, um mit dem zu diefer Seite gebrauchten 
Gewicht zu correfpondiren. 

Geſezt, das Infirument fei mit dem Gewicht No. 1 
befchwert und fänfe an der mit 1 bezeichneten Seite big 
auf 40° in die Würze ein; fo würde folcheg, wenn man 
das Gewicht No, 1 wegnähme und fiatt deffen das Gewicht 
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No. 2 darauf legte, an ber mit 2 bezeichneten Seite ber 
Stange, welche die Scala von 40 big 60 WE fortfest, big 
auf 40° einfinfen. Aus dem bisher angegebenen wird man 
den Gebrauch des Inſtruments verftehen. Die Anwendung 
degfelden gefchieht auf folgende Weile: 

Hat man ein Gefäß Cam beften ift das Abb. 2 © 142 


dargeſtellte) mit Würze angefüllt, deren Gehalt man miffen 


1 


mil, fo nehme man die Temperatur der Würze nach dem 
Thermometer, *) (mir wollen 130° 5. annehmen) und tauche 
den Sachrometer in die Würze. Wenn die Oberfläche bers 
felben etwa bei 12 die Stange durchfchmeidet, fo fest man 
ihn, bei der Temperatur zu 130° der elfenbeinernen Scala, 
die das Inſtrument begleitet, auf der Seite, welche ben 
Gehalt anzeige und mit A bezeichnet iſt, zu 12 %; fo hat 
man, bei jedem Grade der Temperatur, das Gewicht der 
Würze. | | 
Angenommen die Temperatur fei 130°, und bie Dbers 
fläche der Würze durchfchneidet die Stange bei 50°, went 
legtere mit dem Gewicht No. 1 beichwert worden, fo fee 
120° der elfenbeinernen Scala zu 50 M an der mit C bes 
geichneten Seite, fo hat man bei jedem Grade der Tempe. 
ratur den Gehalt, den trofnen Ertract in Procenten, den | 
trofnen Ertract pr, Barrel und dag fpecififche Gewicht. 
Geſezt, die Temperatur fei 100° und der Sachrome— 
ter fiehe bei 45° mit dem Gewicht No. 2 bejchwert, dann 
fege 100° der Temperatur auf ver elfenbeinernen Ecala, 
gleich 45 W, auf der Seite des Gehalte, welche mit D bes 
geichnet iſt, wo man beinahe 28 % trofnen Ertract in Pros 
centen, 115 I frofnen Extract pr. Barrel und 11223 ſpezi⸗ 
fiike Schwere finden wird. | 
Die 
*) Die Temperatur, wornac das Inſtrument juſtitt worden, iR 
60° Fahr. 
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Die elfenbeinerne ebene Seite enthält vier Temperaturs 
Scalen, welche mit den vier Seiten bes Inſtruments Übers 
einftimmen. | 


Die erfte Linie auf der elfenbeinernen Seite des Maß⸗ 

ſtabes A zeigt die Pfunde des Gehalts vom Waffer bie u 

. 19 % pr. Barrel; fie fängt wieder bei dem Maßſtabe B bei 

20 & an, um der Scala der Temperatur binreichenden 

N Kaum zu geben, telches fidy zeigt, wenn man die erfte 

Abtheilung des Mafftabes B in eine Temperatur von 150° 

fest, wo felbiger dann genau 19 Gehalt anzeigt, die man 

auf dem Maßftabe A verließ; und fo ift es mit den übri— 
gen vier Linien. 


Die zweite Linie der elfenbeinernen Scala D. Ex. pr. 
Cent. zeigt trofnen Extract in Procenten, und gibt an, wie 
viele Hunderttheilchen des ganzen Gewichts der Würze for 
lider gärbarer Eptract fei, den man von dem angemaifchs 
ten Matze erhalten; d. h. wenn 100 & Würze, bon einer 
Etärfe von 355 & pr. Barrel nach dem Sachrometer, big 
zur Trokenheit abgedampft tverden, fo wird das Produft an 

trotnem gärbaren Ertract 22 W, oder 81’7 Ib pr. Barrel fein. 


Die dritte Linie D. Ex pr. Barl. oder frofner Extract 
pr. Barrel, zeigt die Pfunde von 16 Unzen des ſoliden gärs 
baren Stoffes an, den man in einem Barrel Würje von 
dem Malze erhalten hat. | 


Die vierte Linie Proof-Spt. pr. Ct. zeigt an, daß, 
wenn 100 WeinsGalon einer Würze, worin, der Sachros 
meter bei 51 ſchwimmt, welches 31 & Gehalt pr. Barrel 
oder fchtverer als Waffer ift, big zu Null oder Waffer vers 
dünnt werden, fie 20 WeinGallon Probe⸗Spiritus enthalten. 

Die fünfte Linie, Sp. Gr. (Specififhes Gewicht) bes 
zeichnet, deutet das fpecififche Gewicht von 1000 an, weh 
bes Waffer iſt, aufwärte. 

Leuchs Braufunde. 10 
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Die folgenden Beifpiele mögen dazu dienen, die Ans 
wendung diefes Sachrometerg zu zeigen, um bie Stärfe, oder 
den Gehalt von zwei oder mehreren Würzen im ie 
zu beftimmen, nämlich) : 

Geſezt, es foll ein, Gebräude von mei Würzen ger 
macht werden, deren Quantitäten gleich, deren Stärfe oder 
fpecifiihes Gewicht aber verjchieden ſi find; fo addire man 
die. Stärke oder fpecififche Schwere beider Wrüzen, divi⸗ 
dire durch 2, dann wird der Quotient die mittlere Stärke 
der gemiſchten Würzen ſein: 

| Trokner Zufers 
Wiürzen. Barrel. Specifiſches Denfität ftoff,od. Ertrack, 
Gewicht. od. Gehalt. pr. Barrel. 


1) — 5 — 1054 — 2316 — — 69 
DE Mu | Re en 2 
130 2) 2118,.4 2) 45,4 2) 108 
Mittel 1059,2 EEE 54 


Ehen fo verfährt man bei 3 Würzen, nur daß man 
mit 3 dividirt. 


Angenommen, es follte ein Gebräude von zwei Würs 
sen. gemacht werden, wovon bie erfte 55 Barrel zu 50 % 
Gehalt, 75,43 & trofnen Extract und 1081,6 fpecififcheg 
Gewicht enthielt; die zweite 65 Barrel zu 25,7 % Gehalt, 
64,1 WExtract und 1070,1 fpecififches Gewicht betrüge; wie 
ift dann der mittlere Gehalt, Ertract und dag fpecififche 
Gewicht im ganzen Gebräude? 

Totale Quantität des. Ges 


Würzen. Barrel. Gehalt. balt in Pfunden. 
1) — 5 — 0» — — 1650 
2.) — 65 — 25,2? — — 16705 


120 3320,5 


Aräometer. 147 


Duantität von Zotale Quantitäf Specifiſches Ger 
trofnem Ertract, von trofnem Extract wicht jeder 





pr. Barrel. in jeder Würze. Würze. 
75,35 — 4148,66 — — 10816 
64,1 — — 4166,5 — — 100,1 
8315,15 
Totale Duantität Totale Quantität 
von Gehalt, von Ertract, im gans 
in Pfunden. sen Gebräude. 

120) 3320,5|27,6 Mittlerer 120) 8315,15|69,29 Mittler 
240 Gehalt 720 rer Ex⸗ 
920 pr. Barrel. 1115 tract pr. 

840 1080 Barrel. 
805 351 
720 b 240 
— | 1115 
1080 
E77 


Specifiiches Gewicht jeder Würze, mif der 
Barrel» Zahl multiplicirf. 
1.) Würze. 1081,6 
55 


2.) Würze. 1070,1 
65 - 

53505 

_64206 


— — — 


69556,5 


10 * 
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Total: Betrag des fpecififchen Gewichts beider Würzen, 
mit der im Ganzen darin enthaltenen Barrel» Zahl 
dividirt. 

1.) Würze. 59488,0 
» 2%) Würze. 69556,5 | | 
| 120) 129044,5| 1075,3 Mittleres fpecifis 
120 ſches Gewicht. 
904 
840 


Die anziehende Kraft zwiſchen der in Grade getheilten 
Stange des Sachrometerd, und der Flüffigfeit, worin er 
eingefaucht wird, iſt fo ſtark, daß ſich die Flüſſigkeit, ent 
tweder über oder unter dem wahren Punkte, an der Stange 
des Inſtruments etwas anhängt. Die befte Methode den 
Irrthum zu vermeiden, der von vielem Umſtande herrühren 
möchte, ift, das Inſtrument an der Spitze fanft in die 
Würze zu drüfen, bis die Dberfläche den Gipfel der Scala 
erreicht hat, und dann eg fich felbft heben zu laffen; oder 
dem Inſtrument eine Seitens Erfchütterung gu geben; oder 
nur an den Theil der Scala zu blafen, ver über der Ober; 
fläche der Flüffigkeit ift, fo wird ſich das Inſtrument zu 
dem wahren Punfte heben oder fenfen. 


Ueber die Art wie man in England beim Kochen ber 
Mürze mit Hopfen die fefigefeste fpecifiihe Schwere der 
Würze beftimmt, fagt Accum folgendes : 

„Wenn das Einmaifchen vollendet und die Würze von 
dem Schrof in das Schoßfaß gezapft ift, wird die Menge 
berfelben, nach der Tiefe, welche fie einnimmt, vermittelft 
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Eintauchen des Maßſtabes in die Flüſſigkeit gemeſſen, und 
nach einer Tabelle berechnet; ſo daß der Brauer die Anzahl 
der Barrel, oder die Menge der im Schoßfaß enthaltenen 
Würze genau toiffen kann. Wird nun dag fpecifiiche Ge; 
wicht der Würze mit dem Umfang oder der Maffe multiplis 
cirt, fo ergibt fi) die Summe, oder das Ganze des in der 
Würze enthaltenen gärbaren Extracts; und indem man die 
verfchiedenen Mengen und die verfchiebenen Summen bes 
erhaltenen Ertracts zufammen addirt und die vereinigte 
Summe ber Würzen, fo wie auch die ganze Menge des 
Ertracts dividirt, fo, ift der Quotient die Durchſchnitts⸗ 
Schwere der rohen Würze, ehe fie mit dem Hopfen ge« 
focht ift. NR: 

Nachdem bie erfie Würze mit dem Hopfen gefocht 
worden, fo wird die Menge, der Gehalt und die Tempes 
ratur derfelben angemerkt, ehe fie aus den Kühlfchiffen in 
den Gärboftich geleitet ift; deshalb wird fie mit einem Maßs 
flabe auf die obenermwähnte Weile gemeflen. Der in Zolle 
und in Zehntbeile abgetheilte Maßſtab gibt die Menge ber 
in den Kühlfchiffen enthaltenen Flüffigfeit an, fo daß der 
Brauer dadurch erfährt, wie viel Barrel gefochter Würze 
die Maffe enthält. Wenn nun das fpechfifche Gewicht der⸗ 
felben-bemerft worden ift, fo wird das Volumen der Maſſe 
mit der Schwere multipliciet, um die reine Summe deg in 
der gefochten Würze enthaltenen gärbaren Ertractd aus» 
sumitteln, gerade fo, wie bei der rohen Würze im Schoß—⸗ 
faß, bevor folche mit Hopfen gekocht wurde. Die Meflung 
der Würze mit dem Maßs oder Vifir-Stabe, erfordert ets 
was Vorficht. In großen Kühlſchiffen, worin 50 oder 100 
Barrel kaum 1 Zoll tief liegen, läuft man leicht Gefahr, 
die Menge falfch anzugeben; denn ift der Vifirftab völlig 
teofen und die Würze kalt, fo wird fich die Flüffigkeit 
von dem darin getauchten Vifirfiube weg und hinunter bies 
gen,.indem fich eine fichtbare Concavität bildet, fo daß rund 
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um den Mafftab herum die Horizontalinie der Flüffigfeie 
zuweilen um +'z niedriger iſt, als die wirkliche Horizontale 
Fläche der Flüffigfeit in den Kühlfchiffen. 

Iſt Hingegen der Bifirftab feucht, fo wird bie Würze 
davon angezogen und über die umgebende wagrechte Linie 
der Flüffigkeit in die Höhe gehoben. Hiernach wird dann 
eine größere Menge angegeben, als fi wirklich in den 
Kühlſchiffen befindet. Daher mißt man die Würze gemöhns 
lih nur in den Gärboftichen, damit dag wahre Maß mit 
Genauigkeit beſtimmt werden fann. 

Auf diefelbe Weife beſtimmt der Brauer die ganze 
Menge und dag fpecifiiche Gewicht der zweiten und dritten 
Würze; indem er dann die Summen zufamnten dividirt, fo 
ift er im Stande die Mittelgahl der fpecififchen Schwere 
der beiden Würzen zu entdefen, welche er als $ der Schwere 
des ganzen Gebräudeg betrachtet, wenn vdasfelbe nur aus 
drei Aufgüffen beſtehet. Nachdem er num diefe Data aus⸗ 
gemittelt hat, fo weiß er bis auf welchen Gehalt die dritte 
(oder vierte) Würze abdampfen muß, die, wie wir annebs 
men, jest noch in den Küblfchiffen iſt, um die zum vollen 
Gebräude beftimmte fpecifiihe Schwere im Durchfchnitt hers 
vorzubringen. Und da er weiß, in tie fern die vorbers 
gehende fpecifiihe Schwere der Würze, ehe diefe in die 
Pfanne kommt, mit dem feftgefesten fpecififhen Gemicht 
übereinftimmt, fo macht er darnach ungefähr einen Webers 
fhlag der Zeit, wenn folche aus der Pfanne in die Kühl 
fchiffe gelaſſen werden muß. 

Die Pfanne, worin die Würze gekocht wird, M mit 
einem Zeiger verfehen, welcher auf der darin befindlichen 
Flüſſigkeit ſchwimmt und der auf einer außerhalb des Keir 
feld angebrachten Skala die Menge der darin enthaltenen 
Siüffigfeit anzeigt. Der Arbeiter Focht alfo die Würze, bis 
der Zeiger auf der in Grab getheilten Scala eine beftinnmte 
Zahl angibt. Dann bemerft er, twie viel Zeit in der Braues 
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rei gewöhnlich nöthig iſt, um eine beſtimmte Vermehrung 
der Schwere in einer Würze von einer gewiſſen Stärke 
bervorzubringen, und in wiefern die erfie Menge Würze 
der leiten beſtimmt verlangten Schwere, die als Regel, 
oder Standpunft angenommen ift, nahe fommt: fo fann 
die Zeit beinahe genau beftimmt werben, bie zu irgend 
einer Vermehrung der Stärfe erforderlich if. Auf dieſe 
MWeife kann jeder Braufnecht das Bier ganz richtig kochen, 
fogar ohne gu miffen, wie ftarf dasjelbe iſt; da bie äußere 
Scala ftatt der Zahlen mit Buchftaben, alfo hieroglyphiſch 
bezeichnet if. Iſt es nun durch frühere Verſuche befannt, 
daß eine Schwere von 10 W. durch dreiftündigegs Kochen auf 
15 & gebracht worden, fo wird eg nüzlich fein, die Würze 
nah 2iffündigem Kochen zu probiren. Sobald eg Zeit ift, 
den erfien Verſuch zu machen, bie Stärke der gefochten 
Würze ausjumitteln, fo probt der Brauer das fpecififche 
Gewicht der Würze; findet er, daß diefelbe noch nicht bins 
länglich concentrirt iſt, fo läßt er fie fortfochen, und fezt 
die Verſuche von Zeit zu Zeit fo lange fort, bis die Würze 
den erforderlichen Gehalt befommen hat; dann wird dag 
Feuer fogleich gedämpft oder ausgelöfht, und die Würze 
in die Kühlichiffe abgeleitet. Auf diefelbe Weife fährt er 
mit den folgenden Würzen fort, indem er bie erhaltenen 
Mefultate notirf, nämlich die Menge und Schwere jeder 
gefochten Würze; und dadurch, daß er die Menge mit der 
Schmere, mie vorhin angegeben, multipliciet, er’ährt er 
die reine Summe des in der Würze enthaltenen gärbaren 
Ertractd. Addirt er dann d  verfchiedenen Mengen ber 
Wärzen zufammen , ihre verfchiedeneı Summen bes Gehalts 
und Gewichts von garbarer Subſtanz; fo dividirt er Die 
legten mit den erften, um die Durchfchnittds Menge des 
Ganzen aufzufinden, 

Diefes ift alles was binfichtlich der Würzen gefchehen 
muß. Der Brauer dividirt dann noch die ganze Summe 
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des gewonnenen Extracts mit der Zahl der dazu verbrauch 
ten Quarter Malz, und der Duotient zeigt die Anzahl der 
aus jedem Quarter Malz ertrahirten Pfunde von gärbarer 
Subftang, und folglid den eigenthümlichen Werth des 
Malzes.“ 

Nicht zu vergeſſen iſt übrigens bei dem Gebrauch jedes 
Aräometers, daß die zu. prüfenden Flüſſigkeiten ſtets einers 
lei Wärmegrad haben müſſen, denn da die Wärme die Kör— 
per ausdehnt, alfo ein gleihes Maß dann in der That 
weniger wiegt, fo würde eine beißere Flüffigkeit auf dem 
Aräometer leichter fcheinen, als eine fältere, wenn fie gleich 
denfelben Gehalt hat. 

Uebrigens ift der Aräometer oder die Bierwage Fein 
fiherer Maßſtab für die Güte des fchon fertigen Biers, 
obgleih man es in frühern Zeiten dazu vorgefchlagen bat. 
Denn das fertige Bier beſteht nicht allein aus Körpern, 
die ſchwerer als Waffer find, fondern auch aus ſolchen, 
die leichter als Waſſer find, und beide haben ihren Werth: 
Zu den erften gehört der im Bier gelöste Zufer und Schleim, 
der das Bier nahrhaft, zu den lejten, der darin enthaltene 
MWeingeift, der es ftärfer macht. Hat ein Bier z. B. viel 
Schleim oder Zufer aber wenig Weingeift, fo mwird ber 
Aräometer wenig in demfelben finfen, und es alfo für ſtark 
gehalten werden müffen. Hat es dagegen zugleich viel 
Weingeift, fo wird er tiefer finfen, und demnach anzeigen, 
daß das Bier fchwächer iſt, obgleich es in der That ftärfer 
und beſſer ift. 

Hoffmann hat mehrere Biere binfichtlich ihres fpecifis 
fhen Gewichts unterfucht, welche dis deutlich beweifen. 

1) Warfchauer Dünnbieer » » 2 2...» 100 
2) Engliiher Porter. © «2 2 0 0 0. . 1012 
3) Warfhauer Porter » 2» 2 0 020.8 17006 
) — — ade ee 5 120082 
5) — gewöhnliches Bier . +». .» 1017 
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6) Warfchauer getvöhnliches Bier- « . - + - 1013 
DD). —  Robliches Luftbir . . 0... . 1023 
8) — Wachholderbier - » = . » 17029 
9) — Altpolniſches Bier..7042 

Hiernach würden alſo der ſpezifiſchen Sawere zufolge 
alle warſchauer Biere das Porter übertreffen, obgleich ſie 
viel ſchlechter ſind, und No. 1, das ſo ſchlecht war, daß 
man es weggießen mußte, wäre dem warſchauer Porter 
gleich. 

Eine richtigere Beſtimmung erhielte man mit dem Ardos 
meter, wenn man z. B. eine Maß des zu unterſuchenden 
Biers einige Zeit kochen ließ, um den Weingeiſt und die 
Kolenſaͤure zu verflüchtigen, dann wieder mit ſo viel Waſſer 
verſezte, daß gerade eine Maß Flüſſigkeit erhalten würde, 
und nun ihre ſpezifiſche Schwere unterſuchte. Dieſe würde 
dann den in dem Biere enthalten geweſenen feſten Theilen 
zuzuſchreiben ſein, und der Unterſchied gegen die Schwere, 
welche die Flüſſigkeit vorher hatte, würde anzeigen, was an 
Weingeiſt und Kolenſäure entwichen iſt. 


Nuzen des Aräometerd in der Bierbrauerei. 


Der Ardometer ift von großem Nuzen in der Biers 
brauerei und feiner häufigen Anwendung in England hat man 
viele der dort eingeführten Verbefferungen zu verdanken. 

An der That kann der Brauer nur mit ihr ſtets ein 
gleichförmiges Bier erzeugen, indem auch bei gleicher Malz⸗ 
und Waflermenge, nad) der Güte des Malzes, nach der 
Art wie das Einmalfchen gelang, nach der geringern oder 
größern Menge der während des Kochens und Külens vers 
dunfteten Flüffigkeit, die Würze bald flärfer bald ſchwä⸗ 
her iſt, und demnach auch das Bier bald beffer, bald 
fhlechter wird. 

Mit dem Ardometer aber erfährt der Brauer fogleich, 
welchen Gehalt feine Würze hat und kann daher, wenn 


— — ⸗* 
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ſie zu ſchwach iſt, dieſelbe durch Einkochen oder Zuſaz von 
Zufer, ſtarker Würze rc. verſtärken, oder fie, wenn fie zu 


ſtark ift, mit Waffer oder Nachbierwürze verdünnen. 


Serner tritt zuweilen der Fall ein, daß das Mal; 
beim Einmaifchen fich verkleiſtert (verbrennt; fizen 
bleibt), was der Brauer oft erft bemerkt, wenn Abhülfe 
zu fpär if. Der Aräometer zeigt dis fogleich durch den 


‚geringen Gehalt der Würze an. 


Eden fo kann man mit dem Aräometer die Güte vers 
(chiedener Malzſorten erforfchen, denn natürlich ift dasjenige 
das befte, dag, mit der gleihen Menge Waſſer eingemaifcht, 
die fchwerfte Würze gibt. 

Wenn der Brauer die fpezifiiche Schwere der Würze 
bei einer gewiffen Temperatur kennt, fo ift er im Stande, 
das Bier anderer Brauereien leicht nachzuahmen. Will er 
j. B. Burton Ale oder. LondonsPorter nachmachen, und weiß 
den Standpunkt der fpezifiihen Schwere der in den bortis 
den Brauereien dazu angewandten Würze, fo kann er. ihre 
Stärke richtig treffen. — Diefes ift ein Umſtand, den er 
durch Fein anderes Mittel erfahren fann, weil bad an 
einem Orte bereitete Mal; von dem an einem andern 
Drte bereiteten fehr verfchieden it. Man feze ven Fall: 
ein Brauer in Edinburg erfübre, daß ein Brauer in Lons 
dou aus ı Quarter Malz 25 Barrel, oder 2% Barrel Por⸗ 
ter braue, under finge fogleich an, diefelbe Menge Würze 
davon zu ziehen, ohne den Unterfchied der Qualität bes 
auf den Londoner Markt gebrachten und des in Schottland 
gewachfenen Malzed zu fennen, fo würde er fein Gefränf 
viel geringer finden. Oder wollte er im Gegentheil ein 
nur ungefähres Verhältniß für die fehlende Güte des Mals 
zes annehmen, und zöge nur 2 Barrel aus dem Quarter, 
ftatt daß 24 Barrel daraus bereitet werden könnten, fo 
würde dis eine zwekloſe Malzverfchwendung fein, "welche 
durch eine frühere Kenntniß des Werthes des Malzes vers 


Aräometer. 155 


bindert worden waͤre; und diefes fann allein durch dag 
fpezifiihe Gewicht der Würze beſtimmt werden. 

Bugleich ift der Araometer ein Maßftab der fortfchrei- 
tenden Gärung; denn je mehr Zufertheile Calfo Körper 
ſchwerer als Wafler) in Weingeift und Kolenfäure (beide 
leichter ald Waller) zerſezt werden, um fo weniger tief 
finft der Ardometer ein, um fo weniger Grade zeigt er an. 
In England nennt man diefes Verſchwinden des Zufere 
während ber Gärung die Attenuation (Verdünnung) , weil 
dadurd die Flüffigfeit gleihfam dünner wird, und bedient 
fih häufig des Aräometers fie zu meffen. 

Accum theilt mehrere Beobachtungen hierüber mit. 
So "hatten verfchiedene Sorten Porter, als fie aus dem 
Gärbottich auf die Klärfäffer gebracht wurden, 81 big 11’4 
Pfund pr. Barrel nah Dring und Fage's Sachrometer; 
als fie aus den Klärfäffern auf die Lagerfäffer gebracht 
wurden, aber nur noch 51 bis 7’. Das Gewicht der 
Würze vor der Gärung war 17'9 big 28’24 geweſen. 

Starkes Braunbier hatte als Würze 25’15, auf dem 
Gaͤrbottich 11’, auf dem Klärfuß 7’2 und nachdem es 
15 Monate auf dem Lagerfaß gelegen hatte, nur 6'5, nach 
20 Monaten 6’2, alfo hatten fich FSERDEHEERD Zufertheile 
in Weingeift umgeändert. 

Londoner Ale als Würze 28’4, nad) dem Sären 136, 
nad) dem Klären 9’7, nach 11 Monaten 5’52. 

Lager Porter in der Würze 22°24, nach dem Gären 
'9’4, nach dem Klären 6'2, nach 14 Monaten 4’2. 

Gemöhnlicher Porter in der Würze 178, nach dem 

Bären 8’2, nach dem Klaren 575, nad) 16 Monaten 3’25. 


— — — — 
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| Bierter Abfchnitt. 


Don den Körpern, von melden. Bier gemacht 
wird. Ze 


Oogleich das Bier aus allen mehligen und ſüßen 
Körpern gemacht werden kann, und aus vielen auch gemacht 
wird, ſo können wir hier doch nur von den zwei Körpern 
handeln, welche vornämlich zu demſelben genommen ters 
den, dem Getreide und dem Hopfen, da die übrigen 
zwekmäßiger dem fünften und achten Abſchnitt einverleibt 
werden. 


—1. Vom Getreide 


Esmuß Da das Getreide, ehe Bier aus demſelben ges 
keimfaͤhig macht wird, zum Keimen gebracht werden foll, 
fein. fo eignen ſich natürlich nur volfommen ausge, 
mwachfene, gefunde und daher Feimfähige Gerreidförner zum 
Biere, und alles was die Lebenskraft der Samen ſchwächt 
oder zerftört, vermindert ihre Anwendbarkeit zum Biere. 
Die Keimkraft ift ſchwach 1) in allen Samen, die 
von ſchwaͤchlichen, kränklichen Pflanzen herrühren; 2) in 
allen, die nicht vollkommen ausgereift find, was in naßs 
falten jahren oder bei zur Zeit der Ernte eintretenden 
Fröſten häufig der Fall if. 
Sie wird ganz oder theilmeife getödtet, 1) wenn bie 
Samen der Näffe ausgefest waren, fei dig nun durd 
Regenwetter zur Zeit ver Ernte in den Aehren, oder nad) 
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dem Dreſchen, wenn fie in Haufen liegen, fich durch den 
Einfluß der Feuchtigkeit etwas erhizen, wodurch die Keim» 
-fraft erregt wird, aber nicht ganz zum Ausbruch fommen 
fann, und daher erſtikt. Oft bildet ſich unter dieſen Um⸗ 
fänden auch ein Heim (das Getreide wächſt aus), ver 
aber bald wieder abftirbt. 

2) Wenn die Samen einer großen Wärme ausgeſezt 
waren, wodurch fie zu ſehr austrofnen, und dann nur 
ihwer die zum Keimen nöthige Feuchtigkeit wieder aufs 
nehmen, - _ | u 

3) Wenn die Samen alt find, mo fie durch den Eins 
fluß der Luft mehr oder meniger chemiſch veräntert und 
dadurch ihrer Lebenskraft beraubt werden. Im Allgemeinen 
nimmt die Keimfraft der Samen mit jedem Jahre ab, das 
beißt, mit jedem jahre gehen von einer beflimmten Zal 
Körner weniger auf. So z. B. von einjährigem Weizen 
von 100 Körnern 90, von zweijährigem nur 75, von dreis 
jährigen nur 55, von vierjährigen nur 40. 


Kenn: Alle Samen, fu denen die Keimfraft durch eine 
zeichen oder die andere obiger Urfachen geſchwächt iſt, 
feimen nicht gut, geben folglich fein gutes Mal; und fein 
gutes Bier, und es gehört zu den wejentlichen Kenntniffen 
des Malzbereiters, dergleichen Getreide, das ſich nicht 
zum Malen eignet, ſchon aus dem äußern Anfehen zu ers 
kennen. | 


des gefunden Daß das Getreide reif und vollfommen auds 
Gerreides, gewachſen iſt, erfennf man än der Farbe und 
Vollheit des Samenforns. Ein geſundes Weizenforn 
hat eine glatte, gleiche Haut oder Hülle, eine wachggelbe 
Sarbe, zeigt beim Zerbrechen den mehligen Theil von rein 
weißer Farbe, umd den Keim feft in ver Feichartigen Ver- 
tiefung und ſteinhart. Gefunde Gerfte ift blaß« oder 
hochgelb; die Spize hat diefelbe Farbe, wie dag Korn, der 
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Keim ift ſteinhart und liegt feft au. Am beften ift.in ber 
Regel die furze, rundliche, an der Spize etwas abgerunbete. 


des durch O5 es der Naͤſſe auggefezt geweſen war, fiebt 
Naͤſſe befhis man an der mehr oder weniger erweichten, 

digten. nicht mehr feft anfchießenden Haut; wenn es 
etwas ausgewachfen ift, auh an dem bebvorgetrefenen 
Keim, der entweder nur vergrößert und an der Hülſe 
ober Haut angelegt iſt, oder diefe felbft ſchon mehr und 
weniger durchbrochen hat. Ausgewachfene Gerfte ift übers 
dig blaffer, als gute Gerfte. Gerfte, welche in den Aehren 
durch Näffe, oder durch Näffe, auf die ftarfer Sonnenfchein 
folgte, gelitten hat, erkennt man an der braunen Farbe, 
welche der Spize oder dem ganzen Korn mitgefbeilt 
ik. In folcher Gerfte ift der Keim nicht ganz ausgebildet 
worden (daher auch Fein, zufammengefchrumpft) und fie 
erzeugt gar feinen oder doc nur einen ſchwachen Keim, 
der in den meiften Fällen bald gelblich und welk wird. 
Gerſte, die feucht eingebracht wurde, und zu lange in 
Haufen liegen blieb, erfennt man an dem -Dumpfigen Ges 
ruch und der dunfeln Farbe. Oft wird folhe unter gute 
gemifcht, was Nachtbeil bringt, da ein Theil Körner Feimt, 
mährend der andere ganz zurüfbleibt, ja oft felbft während 
des Malzens in Fäulniß übergeht. | 


des zu ſehr Ob es su fehr ausgetroknet ift, zeigt ber glafige 
ausgetros Bruch, und die mehr in's Blaue als Weiße 

neten, fallende Farbe der mehligen Theile. Auch find 
die Körner von außen etwas zufammengezogen und bornig, 
an der Spije dunfler und etwas leer (zufammengefhrumpft). 

des alten, Ob es alt ift, zeigt fih an der Farbe und 
dem Anfehen überhaupt. Neue Gerfte ift weißs oder citros 
nengelb, alte blaßs oder fchmuziggelb. In der Regel iſt 
es immer beffer, nur die Gerfte des lezten Jahres zum 
Dierbrauen gu nehmen; doc) ift, wenn diefe nicht gut ge 
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rathen ift, einjährige vorzuziehen, obgleich nicht fo viel 
Körner bei derfelben feimen. Eben fo ift dad Malzen mit 
neuer Gerfte nach der Ernte nicht zu empfehlen, da fie um 
diefe Zeit. meift noch nicht gleichförmig ausgettoknet if, 
daher auch nicht gleichförmig keimt, und dem Bier einen 
rohen und trofnen Gefchmaf gibt. 


desrußigen Won frankhaften Getrefdförnern find vornäms 
u.brandigen lich die zu bemerken, welche vom Ruß und 
Brand befallen find. Diefe find großentheils unfähig au 
feimen, wenn das innere felbft angegriffen ift. Bei brans 
digem Weizen ift dis fat immer der Fall; bei vom Ruß 
befallenem ift off der fehwärzliche Anflug blog an der Hülfe, 
und dann fann.man ihn noch anwenden, ba ber Same 
noch feimt und der Anflug bei dem Einmweichen abgefpült 
wird. Laßt er fih durch Abmwafchen vom Korn entfernen, 
fo daß dieſes dann rein und gelb erfcheint, fo iſt es 
brauchbar. Brandige Gerfte erfennt man daran, daß der 
obere Theil, bei dem der Blattkeim hervorkommt, ftaubig 
oder fchmierig anzufühlen und duntelgelb, braunlich oder 
ſchwärzlich gefärbt iſt. 


— Außer diefen verfchiedenen Zuftänden, in denen 
des Ges fich das Getreide befinden fann, tft auch eine 
treides, große Verfchiedenheit unter demfelben, in Hin⸗ 
ſicht der Jahreswitterung, bei der, und in Hinficht des 
Standortes und Bodens, auf dem es gewachſen iſt. | 


nahder In einem Jahr, mo die Witterung dem 
Jahreswit⸗ n ; 

terung, Pflangenwahsthum überhaupt günflig mar, 
wählt das Getreide vollfommener; die Samen desſelben 
find demnach auch gefunder, geben befier auf, und eignen 
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ch Dasfelbe gilt von dem Elima des Landes, in 

serung, dem das Getreide gebaut wurde. Man bat 
auch die Bemerfung gemacht, daß in Fälteren Ländern ges 
wachfenes Getreide ſtets eine dikere Hülfe bat, als das in 
twärmeren Ländern gewachiene, und baß das füdlicher Län⸗ 
der reicher an Kleber if. So hat in Schoftland die Gerfte 
ftet8 eine difere Hülfe, als in England, und ift leichter. 
Der Buſhel englifche wiegt 507 W, fchottifhe 46'385 %; 
die befte engl. 52°265 &, die befte fchottifche As’386 Kb. 
Auch gibt dag gleiche Gewicht engl. Gerſte 203 mehr Wein⸗ 
geift, als fchottiiche. 


nah dem Auch der Standort hat einen Einfluß auf die 
Standort, Beſchaffenheit des Getreides. Das in bergi⸗ 
gen, dem Wind und Puftzug fehr ausgefezten Lagen ift in 
der Megel gefimder und keimt daher auch vollfommener, 
als dag in Niederungen und eingefchloffenen feuchten Grüns 
den gewachfene. 


nach dem Das Erdreich, auf dem die Pflanzen wachſen, 
Boden. trägt mwefentlich zu der Befchaffenheit derfelben 

bei. Aus einem Erdreich, bag viel thierifche oder faulende 
Pflanzenfheile oder Salze enthält, gehen diefe nicht nur in 
die Stengel und Blätter, fondern felbit in die Samen 
über, und verändern den Geſchmak und die Eigenfchaften 
derfelben. So bemerkt man am Gemife, wenn es auf 
ſtark gedängten Feldern oder auf Feldern, worauf Tabak 
ftand, gebaut wurde, einen üblen Gefchmaf, und eben fo, 
wenn gleich minder auffallend, am Getreide. Ferner wachs 
fen in Boden, der viel Nahrungstheile enthält, die Plans 
zen üppiger, verarbeiten aber die in Menge eingezogenen 
Säfte nicht fo vollkommen, und erhalten daher feinen fo 
feinen Geſchmak, als auf weniger fettem oder fruchtbarem 
Boden. Man bemerkt dis an Gemüfen und Obſtfrüchten 
eben ſowol, als am Getreide. Das Getreide von Sands 
boden, 
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boden, das von bergigen Gegenden ift Fleiner, flacher von 
Korn, dünnhülfiger, aber von befferm Gefchmaf, als dag 
von ſchwerem, fettem Boden. Es keimt auch beffer, theils 
fhon weil die Hülfe dünner ift, alfo leichter erweicht, und 
leichter auch von einem weniger fräffigen Keim durchbrochen 
werden kann, theilg weil fein Ueberfluß von wenig vers 
arbeiteten Säften vorhanden ift, die durch ihre Zerfegung 
die Keimfraft gefährden können. Bei Getreide, dag auf 
fehr ſtark gedüngten Feldern gemwachfen ift, bemerft man 
befonders, daß viele Körner nicht Eeimen, was den aus dem 
Dünger in die Samen geführten thierifchen Theilen zuzufchrefe 
ben iſt. Weizen und Gerfte, die auf mit Schafmift gebüngten 
Feldern gewachſen find, oder auf Feldern, auf welchen man 
Schafe pferchen ließ (Pferchweizen, Pferchgerſte), 
feimen nicht gut, und geben nur trübes, fchwaches Bier. 
Nach Muntz enthalt folcher Weizen (oder Gerfte) weniger 
Etärfmehl und mehr fchleimartigen Kleber; als anderer, 
der beim Einmaiſchen die Zuferbildung nicht vollfommen 
bewirft, daher das Malzfchrot flüſſig und Flebrig bleibt, 
und dag Kochen die Ausfcheidung des Klebers nicht bewirkt *). 
Prerchgerfte iſt gemühnlich hochgelb, von vollem, flarfen, 
fleberreichen Korn. 

Dagegen liefert Weisen, der nach Reps oder See 
gebaut wurde, oder folcher,, der in leichtem, kalkſteinhalti⸗ 


*) Munß fügt: Ich Faufte einmal 100 Scheffel fehr fchönen 
Weisen, aber es fand fich, daß er kaum zum Brantweins 
brennen brauchbar war, Pferchweisen war es nicht; aber der 
Landwirth, von dem ich ibn Eaufte, hatte das Feld mit 
einem Gemiſche von Schafdünger und Kalk gedüngt, und 
dadurch wurde der Weisen, troz feines fchönen Anfebens, 
sum Malzen untauglih. Die Keime, Wurzeln wurden ſtark, 
etwas gelblich und kruͤmmten fich bald, moraus Fein gutes 
Malz entſteht. Mit größtem Fleiße ließ ich das Malien vors 
nebmen, aber vergebens. ich ließ Effig davon brauen, und 
dıefer mußte noch Dusch andere Mittel geklärt werden. 

Leuchs Braukunde, 11 
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gem Boden bei Düngung von Rindviehmiſt gemachten ift, 
ein gutes Korn, das ſich beim Einmaifchen- in zuferreiche 
Würze verwandelt. 

Getreide von kalkigem Boden gibt efne Wurze, die 

ſich beim Kochen ſchneller bricht (klar wird, indem die 
Klebertheile gerinnen und ſich ausſcheiden), als das von 
thonigem Boden. 

Nach Hermbſtädt iſt dasjenige Getreide am beſten zur 
Bierbrauerei, das am meiſten Stärkmehl und am wenig— 
ſten Kleber enthält. Wäre dis in ſeiner ganzen Ausdeh— 
nung richtig, ſo könnte man indeſſen auch das kleberreichſte 
mit Vortheil anwenden, wenn man für den zu reichlichen 
Antheil an Kleber desſelben Kartoffelſtärkmehl mit einmai— 
ſchen wollte. 

Er baute Weizen mit verſchiedenen Düngungsmitteln 
und fand, daß derſelbe enthielt, gedüngt mit 


Staͤrkmehl Kleber. . 


Menfchenfothb - * +». 41’44 5514 
Kindsblut.. +... . 41’30 54’24 
Schafmift....... 4280 32790 
Ziegenmift....... 42°42 52'88 
trofnem Menfchenharn 39’90 35’10 
Mferdemift - 2.2... 61’64 1368 
Zaubennift.. 2... 6318 12’20 
Kuhmiſt ..... ... 6234 11’96 
Pflanzenerde ..... 65'94 9'60 
ungedünge 20.2... 6669 9’20. 


Aus diefen Verfuchen aeht eine große Verfchiedenheit 
der Deftandrheile je nach der Düngung hervor, und ins— 
befondere, daß thieriſche Düngung den Gehalt an Kleber 
fehr vermehrt, und dagegen den an Stärkmehl fehr vers 
mindert. 
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Prüfung des Eines der beften Prüfungsmittel des Gefreis 
Getreides. des zum Bierbrauen iſt das Gewicht degfelben. 
Man nimmt ein beftimmtes Maß *), füllt es vol Getreide 
und wiegt es dann. Das, welches am fchwerften iſt, haf 
das meifte Mehl und gibt daher auch die beſte Würze; 
vorausgeſezt, daß die zu vergleichenden Getreideforten gleich 
trofen und ſich auch fonft nicht zu unähnlich find. Um“ 
erfieres zu bemwirfen, darf man nyr vorher gleiche Maße 
in künſtlicher Wärme trofnen laffen. | 


a. Bon der Gerfie 
Die Gerfte, wird vornämlih zum Bierbrauen genotis 
men, meil fie billiger alg der Weizen zu haben ift, und 


weil fie wegen ihres geringern Klebergehalts ein Flarereg 
und haltbareres Bier diefert, 


Artender Man hat mehrere Arten Gerße: Zölgende find 
Gerſte. die vorzüglichften: 

Zweizeilige Gerſte, Blattgerſte. CHordeum 
vulgare.) Ihre Aehren haben zwei Reihen Körner. Sie 
iſt ſehr mehlreich und wird daher zum Bierbrauen beſon⸗ 
ders geſchäzt: a 2 

Bierzeilige Gerfte. Die Hehren find diker, Fr 
fürser, das Korn kleiner; als bei der zweizeiligen. In 
Baiern fest man fie beim Bierbrauen diefer nad). 

Sechszeilige Gerſte, Wintergerfte, Polz— 
gerſte CH. hexastichon). Sie wird im Herbſt geſäet und 
iſt im Frühjahr unter allen Getreidarten am erſten reif, 
waͤchſt aber nicht alle Jahre gut und fordert einen guten 
Boden und einen troknen Winter: 


“.. .% 


machen, deren eine —2* das mit Getreide vollzufuͤllende 
Maß bildet, z. B. aIbs oder eines Scheffels. Solche Wa⸗ 
gen find bei E: Leuchs u. AN in Nürnberg zu haben; 


11 * 
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Türtifhe Gerfle, Pflaumengerfie, Barts 
gerſte, mit zweizeiliger Aehre, die mit den langen Gras 
nen einem plattgerundeten Fiſchnezgeräthe gleich fieht, und 
großen Körnern. Sie ift zum Bierbrauen felbft der zwei⸗ 
zeiligen vorzuziehen, erfodert aber beffern Boden und wars 
mere Lage, In England und Franfreich wird fie haufig 
gebaut, feit einigen Jahren auch ziemlich häufig in Batern. 


Nafte Gerfte, Himmelsgerfie, Wundergerfte, Das 
vidsgerfte, theils Sommers, theils Winterfrucht, zwei⸗ 
und vierzeilfg,, mit großem, naften, meblreichen Korn. 

In Schottland wird meiſt die fechszeflige Gerfte 
(Hordeum hexastichon) zum Bierbrauen gebaut, da viefe ' 
in den nördlichen Elimaten beffer fortfommt. Man nennt 
fie dort Bear oder Bigg, und fchäzt fie beim Bierbrauen 
und Brantweinbrennen um wenigſtens 85 geringer als 
engl. Gerſte. 


Beſtand⸗ Die Beſtandthetle ver Gerfte find nach dem Bo⸗ 
theile. den und a. Einflüffen etwas verfchieden. 


Einhof fand fin den Samen 
Mol. er ehe 200% 
5 11117 SE Eee Er | |. 
Waſſe 4219070 
10000 





im Mehl: | 
Stärtmehl » 2 one. a. s 6718 
4170 Me) EEE 2 
BIURENE u 2 er ei MOB 
Ecdhleimjukr . 2 2 0 ee. 5724 
BÜCHER <a 
Eimeifiof -. : >: se 0 2 1.2 185 





*) Diefe enthielten noeh Kleber und Stärkmebl. 


* 
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Sauren phosphorſ. Kalk mit Eiweiß 0'24 
Waſſer937 
Verluſt242 

100’00 

Die Hülfe enthält Phosphorfäure und einen bittern, 
firohig fchmefenden Extractivſtoff. 

Bei der Bierbrauerei wird die Hülſe mif ausgezogen, 
da fie mit dem Malz zugleich eingemaifcht wird. Die Phos⸗ 
phorfäure derfeiben wird hiebet von Nachtheil, wenn man 
hartes Waffer anwendet, mie wir weiter hinten fehen wer⸗ 
ven. Der ſtrohig ſchmekende Ertractivoff gibt dem Bier 
einen unangenehmen Gefchmaf, der indeffen vom Hopfen 
verdeft wird. Auch mindert man ibn, indem man das 
Waſſer, mit welchem man die Gerfte beim Malzen eins 
weicht, öfters abläßt. Könnte man indeffen bie Hülfe 
nad) dem Malzen ganz entfernen, fo würde das Bier noch 
mwolfchmefender werden. 


b, Vom Weizen. 


Der Weizen gibt mehr und nahrhafteres Bier, als 
die Gerſte, wird aber wegen ſeines höhern Preiſes ungleich 
ſeltener zu Bier genommen. 

Man bat von demſelben verſchiedene Arten und Abs 
arten, die fih durch ihre Güte unterfcheiden, Die vors 
züglichften find: der Winters und Sommermeizen 
«Triticum hibernum und Triticum aestivum), tag Zwei—⸗ 
korn (T. dicoccum oder amyleum), das Einforn (T. 
monococcum), der Spelz (T. Spelta), der engliiche 
Hefweizen. (T. turgidum), mit faſt eirunden, großen, 
gelben Körnern; der funefer Weizen mit hartem, langem, 
bufligem Korn, der fardinifche Weizen CT. Sardini- 
cum), mit röthlichem ſchwerem Korn; der polnii che oder 
egiptifche Weizen (T. polonicum), mit hartem, horn⸗ 
artigem Korn. 


v 
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Beſtand⸗ Vogel fand tm gemeinen Weisen (Triticum vul- 

teile. gare) im Mehl: 68 Etärfmehl, 2°5 Schleim; 
zufer, 25 Gummi, 24°3 feuchten Kleber, 1’5 Eiweiß (Ders 
luft 174); — Prouft 79°5 Stärfmehl, 12 Gummi und 
Zufer, 1 gelbes Harz, 12’5 Kleber. 

Im Spelzmehl fand Vogel 74 Stärfmehl, 3’5 
Schleimzuker, 22 feuchten Kleber, o's Eiweiß (Ueberſchuß 2). 

Im Mehl von Zweikorn fand Zennek 87’5 luft— 
trofnen Rüfftand und 125 Waſſer. Im Iufttrofnen Rük— 
fand 5879 Stärfmehl, 19'883 Hülfe, 12’98 Aleber, 2’39 
mehr füße als bittere exfractive Materie, 2’98 bitterlichen 
Stoff, auch im Aether löslich, 2’89 Gummi und Eiweißſtoff. 
Im Einkorn fand er a im troknen ungebeutelten, b im 
trofnen gebeutelten Mehl 

8. b. 
Stärkmehlt3484 16’46 
Fſe ee U 0’81 
Heber. © 2 2 2 2 0 0 2 1096 1534 
Harz, Erfract, Zufer, Gummi 11’35 720 

Ei 2». 222.2. 19 0’19 

Deftes franz. Weizenmehl, genannt Gruau ‚ welches 
40 Proz. Waffer braucht, um einen Teig zu bilden, liefert 
wenig Zufer und Gummi, 75 Stärfmehl, 245 frifchen, 
(8 frofnen) Kleber und ziemlich viel Eimeiß. 

Gemwöhnliches franz. Weizenmehl, welches 45 Proz. 
Waſſer zur Teigbildung braucht, liefert mehr Zuker und 
Gummf, 70 Stärkmebl, 245 (8 trofnen) Kleber und mes 
niger Eiweiß. 

Weizenmehl von Odeſſa, welches 60 Proz. Waſſer 
zur Teigbildung braucht, liefert fo viel Gummi und sur 
wie das vorige Mehl, jedoch mit ettwag Bitterſtoff, 
Stärkmehl, 36°%5 friſchen (12 troknen) Kleber und — 
Eiweiß. Die 2 leztern Mehle geben beide von 100: 015 
Aſche, welche vorzüglich, ſchwefelſaures und phosphorſaures 


> 


Getreide, 167 


Natron mit ſehr überfhüffiger Phosphorfaure und fehr we— 
nig Salzfäure und Kalf enthält. 

Alles nicht verfälichte franz, Weizenmehl. der Jahre 
1827 und 26 balt 10’25 frofnen Reber, das verfälfchte 
nur 6 bis 6'5. 

Es bedeute a. rohe franz. Weizenmehl; b. rohes 
Weizenmehl aus Odeſſa (de ble dur); c. dagfelbe (de ble 
tendre, befte Sorte); d. dasſelbe (de bIE tendre, zweite 
Corte); e. Weizenmehl der Parifer Baker. F 

a. b. c. d. e. 
Extractive Materie A7r2 848 756 490 420 
Gummige Materie 352 490 5’80 460 280 


Stärfmehl 71149 5650 62’00 70’84 72’80 
Trofner Kleber 1096 1455 12°06 12’10 10’20 » 
Kleie — 230 1'20 — — 

Waſſer 1000 12’00 10'00 800 10'00 
Eumma 10049 98'753 98’A2 10044 100°00 


100 Mehl brauchen 
Waſſer 5. Teigbild. 50'734 51'20 548 374 40’6 
Die in Waffer und Weingeift lösliche ertractive Mas 
terie hält Zufer, braunen Farbſtoff, Kaliſalz, Phosphor⸗ 
ſäure und Pflanzenſäure; die blog in Waſſer lösliche gums 
mige Materie liefert bei der troknen Deſtillation Folenfaureg 
Ammoniak, und gibt mit Salpeterfäure gelbes Bitter und 
Sleefäure, Feine Schleimfäure; alfo ift. fie Fein Gummi, 
fondern Kleber, durch Phosphorſaͤure löslich gemacht (Phy⸗ 
tofol ?); die beim Erhizen gerinnende Materie iſt nicht 
Eiweiß, fondern Kleber, da fie bei der Fäulniß im Anfang 
Säure entwifelt. Je mehr Kleber das Mehl enthält, deſto 
reicher ift e8 an Waſſer; an feuchter Luft kann es um 
12 bis 15 Proz. an Gewicht EIRONIRE wobei e8 ſich ers 
. bist und ballt. a 
Das Waffer nimmt aus Meizenmähl neben andern 
Stoffen erwas Gkadin und Pflanzeneiweiß (Kleber) auf, 
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beim Abdampfen des Filtrat gerinnt der Sieber; die 
übrige Zlüffigkeit, zu dbünnem Ertract abgedampft und mit 
MWeingeift behandelt, theilt diefem, unter Fälung von 
Gummi, Gliadin und Zufer mit, die durch DVerfegen mit 
Waſſer und Abdampfen des Weingeiftes gefchieden werden 
fünnen. 

Weizenkleie von 0'217 ſpez. Gewichts im Iufterfüllten 
Zuftande: In Waffer lösliche Theile 12’8, Stärfmehl 18'3, 
Holzfafer 54°0, Eimeis 16, Wafler 135, Weizenklefe von 
0°157 fpez. Gewicht: In Waſſer Lösliches 6’40, Stärkmehl 
1616, Holjfafer 68’08, Eiweiß 1’20, Waffer 7’66. 

Ueber den verfchiedenen Gehalt bes MWeijeng nach 
der Beichaffenheit des Bodens murde ſchon ©, 162. geſprochen. 

Sn Deutfchland wird der Weizen vormämlic zum 
weißen Bier, an manden Orten auch zu einem eignen 
‚geiftreichen fchäumenden Bier, dag man Welzenbier nennt, 
gebraucht. In Belgien nimmt man ihn, fo wie den — 

faſt immer auch zum braunen Bier. 


o. Vom Roggen. 


Dieſes in dem größern Theil von Deutſchland ſo 
häufig gebaute Getreide (Secale cereale) enthält 


Mehl 65'6 
Hülfe 24’2 
Waſſer 10’2 
100 
und im Mehl: 
Stärfmehl 61’07 
Faſern 6'38 
Gunmt 11’09 
Schleimzufer 5’21 


Kleber. (Gliadin?) 948 
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Eiweißſtoff 328 
Säure u. Verluſt 5’62 
100 


Der Roggen bat alſo mehr lösliche Theile, als bie 
Gerſte und der Weisen, aber auch mehr Eimeißftoff, wel⸗ 
cher bewirkt, daß fi) die damit gemachte Würze nicht fo 
gut klärt, und ihr mahrfcheinlich, nebft der im Noggen 
ohnedem befindlichen Säure, Neigung zum Sauerwerden 
gibt, welche man allgemein am mit Roggen gemachten 
Bier bemerft. 

Ueberdis ift der Kleber des Roggens von dem bes 
Weizens und der Gerfte dadurch unterſchieden, daß er fich 
im Weingeift Löst, alfo wahrfcheinlich Gliadin. - Vielleicht 
rührt es bievon, daß er fich beim Einmaifchen nicht fo guf 
verzufert, als die Gerfte und der Weizen, 

Zu Bier nimmt man den Roggen aus diefem Grumde 
nur felten, mol aber zum Eſſig. Das daraus gemachte 
Bier ift fchwer, wenig wolfchmefend und zum Säuern 
geneigt. 

d.. Vom Hafer. 

Der Hafer (Avena sativa) enthält in feiner Hilfe einen 
gewürzhaften, vanilleähnlichen Stoff, der ihn etwas erhi- 
zend macht, fo tie ertractarfige bittere Theile, die ihm 
einen etwas rauhen Gefchmak geben. Vogel erhielt aus 
dem Samen 


Mehl 66 
Kleie 34 
aus dem Mehl: 

Stärkmehl 59 
Zuker und Bitterſtoff 825 
Gummi 250 
fettes Del 2’— 
graue Materte 4'530 


Verluſt 23’95 
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Die graue Materie war dem geronnenen Eiweißſtoff 
ähnlicher, ale dem Kleber, und Der große Gehalt an lös—⸗ 
lichem kleberartigem Eimeißftoff iſt wahrſcheinlich die Urs 
ſache, daß mit Hafer gemachtes Bier ſtark ſchäumt und 
zum; Sauerwerden geneigt iſt. | 

Haferbier war dag vorzüglichfie Getränke der alten 
Deutfchen. Jezt wird eg aber nur noch in einigen Ges 
birgsgegenden Deutfchlands gebrauf, 3. B. auf der hohen 
Nhüne Frankens, im Clevifchen, in Kärnten, Krain, zu 
Horn bei Wien (fogenanntes Horner Bier). 

Es ift etwas rauh und erbijend, wird aber, wenn 
der Eame beim Malzen guf ausgewaſchen wird, fehr mild 
untı angenehm. Stets ift ed aber fchwächer, al$ das Gers 
ftergbier. Als Zufaz zu anderm Malz befördert Dafermal; 
die Gärung und das Klarwerden. In der Regel macht 
man aus Hafer blos weißes Bier. In Belgien fezt man 
häufig Hafer zu dem Bier; bei der dortigen Maifcharf dient 
er zur Beförderung des Eindringens des Waſſers, vers 
hindert auch, daß das Mehl zu fein gemalen wird. Das 
weiße Bier macht er ſüß und fihäumend, aber auch zur 
fauren Gärung geneigt. . 


(Ueber die übrigen mehligen Körper, die man zum 
Bier nimmt, fehe man den achten Abſchnitt.) 





2%. Vom Hopfen 


Mit dem Namen Hopfen bezeichnet man die weiblichen 
Dlütenzapfen der gemeinen Hopfenpflanze (Humulus lupu- 
lus), welche durc ganz Europa in Heken und Gebüfchen 
wild wächſt, aber zum Behufe der Bierbrauerei auch bes 
ſonnders angebauf wird, \ 


Hopfen. .. an 


Sie treibt im Frühjahr Keime), welche zu Ranken 
(Hopfenreben) aufwachſen **), Diefe tragen zu Ende Juli 
odes Anfang Auguft männliche und weibliche Blüten; er« 
ftere find weißlich und bilden faft niederhängende Trauben; 
leztere find grün und bilden fchuppfge, dachziegelförmige 
Zapfen, die aus eiförmigen, häutigen, dünnen, faft durchs 
fichtigen, glaffrandigen, nervigen Schuppen beſtehen. Diefe 
Schuppen find mif einem feinen gelben Staub (Hopfen. 
mehl, Hopfenftaub) beveft. 

Zur Zeit der Neife öffnen fie fih, gehen auseinander, 
und laffen diefen Staub fallen, wodurch der Hopfen feine 
beten Kräfte verliert. | | 

Man nimmt daher die Dolden vor dieſem Zeitpunft 
ab; dag heißt, wenn fie anfangen gelblich zu werden, einen 
ftarfen Geruh verbreiten, und beim Reiben zwiſchen den 
Händen ein Eebriges Harz daran zurüklaffen; aber che die 
Schuppen ſich öffnen Causeinandergehen), und läßt fie 
auf einem Juftigen Boden oder auf Darren troknen. Hiebei 
ift Vorſicht nöthig, damit die feinften und flüchtigften Theile 
nicht durch die Hize oder zu langes Ausfezen an der Luft 
derflüchtigt werden. 


a. Gefhihte des Hopfens. 


Der Hopfen ift ſchon felt den älteſten Zeiten. bekannt, 
Plinius nennt ihn Lupulus salietarius, und der arabifche 
Arzt Mofue gedenft feiner arzneilichen Kräfte. Unter dag 
Bier fcheint er erſt in fpätern Zeiten genommen werden 
zu ſein. 


*) Man ißt dieſe Keime (Hopfenkeime) als Gemuͤſe und Salat. 
Der Abfud derfelben, mit Hefe in Gärung gebracht, gibt 
ziemlich viel Brantwein. 

*x) Die Ranfen geben, wenn man fie wie Flachs behandelt, 
ein gutes Garn. Die Blätter können als Vicehfutter gez 
braucht werden. 
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Nach Iſidor (der Biſchof von Sevilla war, und zu 
Anfang des ten Jahrhunderts lebte) ſollen in Italien 
die erfien Verfuche gemacht worden fein, ihn dem Bier 
zuzufegen. Ueberbaupt fcheint er zur Zeit der Bölferwan« 
derung in Europa befannt geworden zu feyn. In Deutfchs. 
land murde er unter den SKarolingern häufig zum DBiers 
brauen angewendet. Schon in einem Schenfungsbriefe 
Pipins kommen Mopfengärten (humulonariae) vor, und in 
den, vom Eorbey'fchen Abte Adalard, im Jahr 822 ertheils 
ten Statuten, wurden die Müller des Stifts von der 
Hopfenarbeit befreit. Sn Dbers und Niederfachfen, Schles 
fien und Böhmen hat man den Hopfenbau zuerft mit Eifer 
betrieben. Von Magdeburg hat man Nachrichten, daß der 
Hopfen dort um das Jahr 1070 flarf gebaut wurde. m 
aiten und 12ten Jahrhundert waren die Hopfenbiere der 
Mark berühmt und gingen ſehr ſtark nach England. 

Der Gebrauch der jungen Hopfenkeime oder Hopfen» 
foroffen zum Eſſen iſt in Italien fehr alt, und in Deutſch⸗ 
Yand Fannte ihn ſchon Bock. Er fagt in feinem Werke: 
Von der Kreutter interfchied, Namen und Wir 
fung, Strasburg 1560: „Die Apicii haben in unferm 
Land den Hopfen in feiner Jugend auch Fennen lernen, die 
rothen jungen Dolden wiſſen fie meifterlih in den Küchen 
zu bereiten, gleich den Spargeldolden im Lenze. Im Frühr 
ling laſſen die Lefmäufer die jungen Dolden ber Hopfen 
zum Galat bereiten, wie die jungen Spargen, und balten 
das für eine gefunde Speife der verftopften Leber.“ 

Im neunten und zehnten Jahrhundert nahm man ihn 
in Sranfreich zum Biere, Im u des vierzehnten erſt 
in den Niederlanden. 

Vor 1462 gebrauchte man in in England nicht. 
Heinrich VI., der zu jener Zeit regierte, verbot feinen Ans 
bau, und Heinrich VIIL, der 1509 den Thron beftieg, feis 
nen Gebrauch zum Biere, Die Engländer hielten anfangs 
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den Zufaz des Hopfens für eine Verfalfhung ded Biereg, 
und ale fie ihn fpäter gebrauchten, nannten fie ibr nach“ 
gemachtes deutſches Bier Bear, da ihr altes Fandbier Ale 
geheißen hatte. Die Angabe einiger, daß er 1524 aus den 
Niederlanden nach England verpflanzt worden fet, ſcheint 
unrichtig, oder vielleicht blos von einer Gegend zu verftehen 
zu fenn. Aug einer Parlamentsacte von 1605 erhellt, daß 
damals fehr viel Hopfen in England gebaut wurde. 

In Deutfchland hat fich befonders det in Böhmen 
und in der Gegend von Braunfchmweig und Nürnberg (bet 

Lauf feit 1680, Altorf, Dersbruf, Spalt) gebaute Hopfen 
berühmt gemacht. 

An Schweden koſtete um 1523 das Pfund Hopfen fo 
viel, als eine Tonne Malz. "Damals und big zur Zeit ber 
Königin Chriſtine wurde noch feiner in Schweden gebauf, 
ungeachtet die Megierung . dazu aufmunterfe. Erft unter 
Karl XI. minderte fi in Folge inländifhen Anbaues bie 
ftarfe Einfuhr aus Deutfchland. Früher hafte man häufig 
Poft (Ledum palustre) zu dem Bier gefest, was Karl IX, 
fireng verbot. , 


b. Arten des Hopfens. 


Bon der Hopfenpflange unterfcheidet man mehrere 
Arten, unter andern den frübzeitigen Staudens 
oder Augufts, den Heinen fpätern, den weißen, 
den braunen, den großen laͤnglichen, den Gartens 
oder Früh⸗ und den Rofenhopfen. 

Bon diefen wird vorndmlih der Gartenhopfen an! 
gebaut. 

Den weiblichen Hopfen nennt man auch Zapfens 
bopfen, Samenhopfen, Läufer, Fruchthipperling. 

Den männlichen, deffen Zapfen unbrauchbar find, da 
fie feinen Hopfenflaub enthalten, nennt man Fimmel⸗ 
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oder Femmelbopfen, FARBEN oder wilden Hopfen, 
Neffelhopfen 

Yufferdem unterfcheidet man den Hopfen auch nad) 
den Rändern, fn denen er gebaut fft. 

Die befannteften Sorten find folgende: Alofter: 
Kon Aloft in Flandern Er iſt weniger bitfer, als ber 
von Popheringen, dem er auch fonft nachfieht. — Alt— 
dorfer Hopfen [von dem Städtchen diefeg Namens bei 
Nürnberg 9]. Er kommt dem Hersbrufer nahe. — Ame⸗ 
rikaniſcher: Aus Nordamerifa, von verfchiedener, zum 
Theil aber ausgezeichneter Güte — Aufher: Von Aufche 
im Leutmerizer Kreis in Böhmen; geringer als faazer, und 
zu agerbieren wenig zur empfehlen. - Braunfhweiger*"): 
Wie Aufcher. Im Vergleich mir Falfenauer ift er 25 fl: 
wertb, wenn dieſer 4ofl. koſtet. — Englifher: Man 
unterfcheider hellen, glänzenden, der in feine Safe (pockets), 
und braunen, der in grobe ſchwere Säfe gepaft if: Der 
von Kent ift auffallend bitter; der von Hereford in Wors 
cefter * **) angenehm bitter. — Falfenauer: Er iſt dem 
Spalter gleich, und Mung ſchäzt ihn befonderg zu feinen 
engl; Bieren. — Hersbrufer: Von dem Städtchen dieſes 
Namens; s8 Stunden vor Nürnberg Pt); Sechs Pfund 





*) Man baut dort jährlich 1806-2000 Ztr. Hopfeii, und bat 
Urkunden von 1435 ; welche diefes Anbaues fchon erwähnen: 

**) Sräunfchtveig führt jährlich für 45,000 ſi. Hopfen aus: 

**) Woreeſtet liefert jährlich 20—30,000 Pockets Hopfen; isoi 
ſelbſt 42,000 Pockets. Von 1814—1817 führte England jährlich 
fiir 50 bis 83,000 Pf: Et: Hopfen aus: 

Hr) Man bat dort jährlich 2000 Ztr. auf. 5600 Morgen: Im 
den 12 Jahren von 1807—1818 erzeugte Hersbruf 2,850,000 Pf- 
die für 2,850,000 fl: verfauft wurden: Die Preife waren in 
diefen Jahren 1807: 1155 1808; 335 48095 110; 1810; 1195 
4811: 125; 18125 405 1813: 605 18143 7155 1815: 153; 1816: 
480 5 1817: 80) 18183 Hof. = Bat; Bauern bedarf 1ähtl: 
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kommen an Gehalt fünf Pfunden Epalter gleich. Er ift 
zu Schenfs, wie zu Lagerbieren brauchbar. — Memmins 
ger: Bon der Gegend von Memmingen; er ſteht dem 
Hersbrufer nah. — Mannheimer: Wie Schweginger, 
— Popheringer: Bon Popheringen, in Flandern. Er. 
ift beffer, ale der von Aloſt, und wird meiſt in gepreßtem 
Zuſtand verſandt. — Saazer: Von Saaz in Böhmen*); 
dem Hersbruker gleich. — Schwezinger: Um Schwezin— 
gen bei Mannheim. Etwas geringer als Hersbrufer. — 
Spalter Stadts und Landhopfen. Don dem 
Städtchen Spalt an der Rezat bei Nürnberg), Er ift der, 
fraftigfte, den es gibt, beſonders für Lagers oder Maͤrz⸗ 
biere. Zwar ſchmeken diefe anfangs etwas ſtark und rauh | 
bitter, halten ſich aber gut und verlieren diefeg Bittere, 
ſo daß der Geſchmak vortrefflich wird. 


c. Kennzeichen der Güte 


Guter Hopfen muß eine glänzend bräunfichgelbe Farbe, 
ftarfen balfamifchen Geruch ‚. bittern gewürzhaften Gefchmaf 
und zwifchen feinen Schuppen viel Hopfenftaub haben. Zwi⸗ 
fhen den Fingern gerieben, muß er fich Flebrig jeigen und 
daher, wenn er zufammengedrüft twird, nur nad) und nach 
wieder auseinander gehen. | 

Durchs Alter verliert der Hopfen an Geruch und ges 
würzhaften Gefchmaf und wird dunkler, ja ſelbſt braun; 
Um ihm diefe dunkle Farbe zu benehmen, iind ihm ini Ans 
fehen den neuen Hopfen ähnlicher zu machen bleicht 


‚52,800 3tr. Hopfen und erzeugt wenigſtens 30,000 Ztr. 1849,20 
wurden von Baiern 20,905 Ztr: auss und 4468 Ztr: eingeführt: 
Würtemberg erhielt von 1812—1518 jährlich 40,19€ Zır; 
und führte 616 Ztr. aus. 


*) Ganz Defierreich führte 1807 13,096 Ztr. Hopfen aus und 


108 Ztr. ein, Bon 1809-1511 war die Ausfuhr dhtlich 
46,538 3tr. 
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man an einigen Orten den alten Hopfen, indem man ihn 
den Dämpfen des brennenden Schwefels ausſezt. Solcher 
Hopfen laßt fi aber oft fchon an dem. fchwerligen oder 
wenigſtens fäuerlihen Geruch erfennen, und dann aud) 
daran, daß er einen blanfen filbernen Löffel ſchwärzt ober 
graue, braune Fleken auf denfelben macht, wenn man ihn 
mit dem Hopfen umgibt und an einen warmen Drf bringr. 
Ein anderes Erfennungsmittel iſt folgendes: 


Han übergießt 2 Quent Hopfen mit 6 Loth deftillirs 
tem Waſſer, läßt e8 einige Stunden auf dem warmen Dfen 
ſtehen, feiht die Löfung durch Fließpapier und tröpfelt etwas 
von einer Löſung von falzfaurem Barit hinein. Entfteht 
eine Trübung und ein mweißlichgrauer Niederfchlag, fo ift 
der Hopfen gefchwefelt. 


Eben fo wird ber Hopfen braumrorh oder braun, wenn 
er an der Pflanze zur Erntezeit der Feuchtigfeit ausgefezt 
war, und ift dann mol noch beffer als Hopfen, der durchs 
Alter braun wurde, aber doch Bon wenig Werth. Man 
nenntfolhen Hopfen ſtangenrothen, Fangenbraunem. 


. Wird der Hopfen nady dem Einfammeln nicht fchnell 
genug getrofnet, fo erhist er fih, wird braun und. oft felbft 
ſchimmlich. Im erften Fall verringert ſich fein Werth fehr, 
im Testen gibt er dem Bier zugleich einen unangenehmen 
Geſchmak. Man nennt ſolchen Hopfen bodenrorhen oder 
bodenbraunen, 


Ueberreifer Hopfen hat fchon viel flüchtiges Del 
verloren und ift daher wenig werth. Man enfennt ihn an 
feiner dunkeln, meift belbraunen Farbe und daran, daß 
die Echuppen augeinandergehen. Bei nicht ganz reifem 
läßt fi) der Hopfenftaub nicht Jeicht ausſchütteln; auch ift 
er entweder ganz grün oder doch Hrünlichgelb, und dann 
ebenfalls von wenig Werth 

Hopfen 
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Hopfen, ber viel Stiele hat, iſt nicht gut, da dieſe 
dem Bier einen rauhen Gefchmaf geben, und auch fein Ges 
wicht unnüzermeife vermehren. 

Mung gibt folgende Prüfungsart des Hopfens an: 

Man nimmt eine Dolde mit dem Daumen und dem 
Beigefinger der linken Hand, ergreift fie mit der rechten 
und bricht fie mitten entzwei; num nimmt man beide Theile 
in die rechte Hand und reibt fie auf die linke Oberhand. 
Da fest ſich das ätherifche Del in einem gelbgrünen Strets 
fen auf. ft der Streif fettig, fo iſt der Hopfen ölreich: 
bat er fein Del, fo gibt es einen trofenen mehligen Streif. 
Set man von mehrern Sorten Hopfen folche Delfireife 
auf die Hand, fo wird man gleich wahrnehmen, welcher 
am reichhaltigften ift. Nicht allein, daß man die ftärfern 
und ſchwächern Streifen bemerkt, fondern wenn man mit 
dem. Finger darauf fühlt, wird man auch fehr genau dag 
Mehr oder weniger von dem Fetten’ oder Deligen unters 
fcheiden; auch wird jeder Streif mehr oder weniger aromas 
tifch riechen. Will man den Hopfen nach dem Geruche 
prüfen, ob er rein und flarf oder ob Pech beigemifcht iſt, 
fo zerreibt man einige Dolvden in der Hand, hält beide: 
Hände bol und feſt zufammen und riecht dann in die an 
beiden Daumen offne Hand. 

Ob der Hopfen gefund und vollfommen reif fei, zeigt 
dag Del. Bei recht reifem Hopfen ift der Delftrich mehr 
gelb als grün, bei nicht recht reifem mehr grün alg gelb; 
älterer fest fein Del ab. Je pikanter und ſtärker der Ges 
ruch iſt, defto ölreicher ift der Hopfen. Wenn der Hopfen 
älter wird, fo verliert fich der Geruch immer mehr; fchon 
mit einem Jahre wird dag Del ranzig und nimmt den 
Gerudy von altem Käſe an. Diefer wird mit 2 Sahren 
färker und mit dem dritten Fahre verliert fih der Geruch 
almählig, bis endlich der Hopfen nicht nur ganz geruchlog, 
fondern auch ganz unbrauchbar für gute Biere wird. 

Leuchs Braufunde. 12 


* 
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e. Beftandtheile des Hopfens. 


‚Den Hopfen fann man durch mechanifhe Mittel in 
zwei Theile trennen, in die Hopfenblätter und in ben 
Hopfenfiaub. 


Wimmer zu Schleißheim, dem mir dfe vollftändigfte 
Unterfuchung des Hopfeng verdanfen”*), frennfe 100, Theile 
Hopfen aus der Gegend von Eichſtädt durch Zerreiffen, 
Klopfen und Sieben in 

82’8 Theile Hopfendoldenblätter 
120° s  9Hroben Hopfenftaub 
2 ss feinen Hopfenftaub. 


Andeffen enthält der grobe Hopfenftaub noch über bie 
Hälfte Fleiner Hopfenblätter ; der feine etwa z, und die 
Blätter hatten ihrer Seits noch Hopfenftaub anhängen, 
den man nur durch mehrmaliges Abmwafchen von ihnen ent 
fernen konnte. Trennt man den Hopfen fo in feine Des 
ftandtheife, fo erhält man von 100 Theilen: 

a) 79'276 Hopfendoldenblätter | 
b) 11’93 groben Hopfenftaub 
ö je feinen Hopfenftaub 
10 ⸗ J durch Auswaſchen geſondert. 


Durch chemiſche Zerlegung erhielt Wimmer von dieſen 





























n Waſ. 
Ho⸗Gerbe⸗ Extrae⸗ Gum⸗Fa⸗ 
Hart Iösbaren 
pfenöl | ſtoff | tioftoff mi rm | Ertract. 
. F | 
.. 2)19,15Cheilel o 4,61 | 4,68 | 2,0 | 5,83 | 63,95 | 11,96 
b)4ı1,93 ⸗ 0,074 | 0,28 4,4° | 1,17) 0,81 | 7,0 2 67 
c) 8,31 ⸗ 0,049 | 0,37 | 1,60 | 1,74| 0,45 | 1,99 2,56 








—— — — — —— ————— — 
10Th.=10,12 | 2,26 | 7,69-1 4,91| 7,09 | 72,84 | 47,12 





*) Leuchs Handbuch für Sabrifanten IX. azı. Dinglers Jour⸗ 
nal XI. 91. 
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Das flüchtige Del iſt demnach einzig und allein fm 
Hopfenftaub‘*), nicht in den Hopfenblättern enthalten. Es 
verflüchtigt fich. Schon bei einer- Wärme von 60—7o° R, 
Daher bleibt wol dag mwenigfte von demfelben im Biere **), 
fondern wird während des Kochens desfelben mit dem Ho⸗ 
pfen verflüchtigt. Auch Eonnte es Wimmer in feinem Hos 
pfenaugzug finden. In frifhem Hopfen iſt es in größter 
Menge, mit dem Alter desfelben wird eg theils verflüchtigr, 
theils verwandelt es fih in Harz, und daher rührt der 
große Verluft der Kraft, den der Hopfen durch dag Alter 
erleidet. Diefes Del ift bag Haupthinderniß des Sauer 
werdens der Biere, und zu Lagerbieren muß man daher 
ſtets Hopfen nehmen, der viel davon enthält. 


Der Gerbeftoff, der bittere Ertractivftoff 
und dag Harz find in größerer Menge in den Hopfenbläts 
teen, als in dem Hopfenflaub, und die beiden erften müls 
ſen als die wefentlichften nüzlichen Theile des Hopfeng ans 
gefehen werden. 

Der Bitterftoff fchmeft angenehm bitter. Er löst fich 
nur ſchwer im Waffer. Wimmer konnte ihn kaum mittelft 
3 big sfündigem Ausziehen mit dem 120fachen Waffer bei 
70 bis 75° R. vollftändig. erhalten. Ueberhaupt ift beim 
Ausziehen des Hopfens viel Waſſer nöthig, da er fein 6 
bis sfahes Gewicht an Waſſer zu fih nimmt, obne eg 





*) Payen und Chevallier fchäsen das gewonnene Hopfenöl auf 
02 Prozent; Sigel in München fand 1815 im Spalteri Hopfen 
0'237, Und im böhmifchen Hopfen 0,381 mefentliches Del. 
Schon Gehlen hatte übrigens das Hopfenöl durch Deftilation 
aus dem Hopfen gefchieden und deffen Antvendung ſtatt des 
Hopfens verſucht. (Neueſtes und Nüslichites X]. 24.) 


**) Ein Theil muß aber doch ftets mit dem Bier vereinigt bleiben, 
und Wimmer felbft beobachtete, daß es fich mit dem Waſſer 
verbinder und felbi.durch Deftillation nicht volltändig von 
demſelben gercue werden kann. — 
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tropfenweiſe von fich zu laſſen. Selbſt nach gelindem Aus 
preffen behält der Hopfen noch fein dreifaches Gemicht an 
Waſſer bei fich und läßt es fehr ungerne fahren, fo daß 
in 6 Tagen bei einer Temperatur von SR. in einem Iuftis 
gen Naume nur zZ entwichen mar. 

"Das Harz ift braun, von ſcharfem, bitterm, unanges 
‚nehmen Gefchmaf. 

Megen des Gehalts von Gerbeftoff wird der Hopfens 
auszug durch Eifen oder Eifenfalge ſchwarz. 

Sriedheim *) erhielf von 32 Loth Hopfen 8 Loth 
Hopfenftaub und aus diefem 54 Gran flüchtiges Del, 3 
Quent, 20 Gran bittern, im Waffer lösbaren Stoff und 
Gummi, 2 Duent 20 Gran bittern in Weingeift lösbaren 
Stoff, 3 Loth 3 Duent Harz, 2 Loth 1 Duent Fafern. 


Der Amerifaner Yves erklärte vor einigen Jahren *) 
ben Hopfenftaub, den er Lupuline nannte, als den ein. 
zig nüzlichen Beftandtheil des Hopfens, und empfahl defs 
fen, Anwendung in der Bierbrauerei mit Ausfchliefung der 
Hopfenblätter. Payen und Chevallier erklärten fpäter 
biefelbe Entdefung gemacht zu haben, ohne von Poeg Be: 
obachtung etwas zu wiſſen, und ein anderer Franzoſe, 
Planche, wollte fie fih ebenfalls zueignen. 

Fir Deurfchland war diefe Entdefung in fo fern nicht 
neu, als man dafelbft fchon längft die Mirfiamfeit des 
Hopfenmehls fannte, und beim Einkauf des Hopfeng darauf 
fah, daß er es noch enthielt, ja. ihn mitunter felbft mit 
geftoffenem Pech verfälfchte, um ihm das Anfehen zu geben, 
als fei er reich an Hopfenmehl. In England foll man eg 
aber früher felbft als unnüz weggeworfen haben (?) 

Ives fand in 100 Theilen Hopfenſtaub Y’ı7 Bitters 


*) Baver. Kunſt⸗ und Gewerböblatt 1519. ©. 457. 
Leuchs Handbuch für Fabrifanten VIII. (1522) 182. 


« 
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off, 4217 Gerbefioff, 833 Extractivſtoff, 10 Wachs, 30 
Harz, 38'354 Faferftoff. Kein flüchtiges Del. 

Yves hatte behauptet, daß der gewürzhafte Gefcmat 
des Hopfens blog in dem Hopfenftaub liege, während das 
gegen die von Staub befreiten Blätter dem Waffer nur 
einen efelhaften und miderlichen Gefchmaf ertheilen. Er 
empfahl daher Hopfenftaub ftatt Hopfen zu verfenden, wo⸗ 
durch 1) bedeutend an Fracht erfpart wird, da der Staub 
nur z fo viel wiegt, und nur 2% fo viel Kaum einnimmt, 
als der Hopfen, 2) der Berfchlechterung desſelben beffer 
vorgebeugt werden fann, da er fich leichter luftdicht ver« 
ſchließen läßt; 3) Fein fo großer Theil der Würze verloren, 
geht, da 60 W Hopfendolvden ſtets ein Barel (216 Bier⸗ 
gallonen) Würze einfaugen *); 4) das Bier wolſchmeken⸗ 
der und gefunder wird, da eg den efeihaften Extractivſtoff 
nicht enthält. 

Payen und Chevallier **) behaupfeten, daß 10 
Theile Hopfenmehl 100 Theile Hopfen erfezen; daß man. 
mit demſelben ein helleres, molfchmefenderes Bier erhalte, 
als mit dem ganzen Hopfen, daß die von Staub- befreiten 
Blätter weder flüchtiges Del, noch Harz enthalten, und 
nur leicht -bitter find, daher auch dem Biere feine jener 
Eigenichaften ertheilen können, welche man von gutem Ho⸗ 
pfen erwartet. 

Sie fanden in 100 Theilen Hopfenſtaub Waffer, flüchs 
tiges Del (2 Theile), Kolenfäure, effi gſäuerliches Amoniak; 
Spuren von Osmazom und fetter Materie, Gummi, Aepfel⸗ 
fäure, äpfelfauren Kalf, bittern Stoff (123 Theile), Dark 


„.*) Die Bierbrauereien Londons, die jährlich 11 Mill. Barrels 
brauen, verlieren dadurch jährlich 187,100 Bushel Mal;. 
i 


**) Leuchs Handbuch für Fabrikanten IX. 119. Journal de | 
Pharmacie Juni 1822. p. 209. Dinglees Journal II, 75. 
Annales de l'Ind. nat, VIII, 167. IX. 27 
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(32% Theile), Siefelerde (4 Th.), Spuren von kolenſau— 
rem, falsfaurem und fchmwefelfaurem Half, kolen- und phoss 
phorfauren Half, Eiſenoxid und Spinen von Schwefel. 

Staub von 3 Fahr altem Hopfen enthielt nur Spur 
ren von flüchfigem Del, aber 54 Theile Harz, 12 Th. bite 
tern Stoff und fehr viel effigfaures Amoniaf, fo daß alfo 
durchs Alter das flüchtige Del wahrfcheinlich zu Harz und 
durch innere Gärung Amoniak und Effigfäure gebildet 
"wurde, 

Das Harz iſt ſchön gelb, ſchmekt bitter und heilt dies 
‚fen Gefhmaf aud dem Wafler mit, ohne es jedoch zu 
färben- 2 

Die Dolden mit dem Staub, von bei Parid gebauten 
Hopfen enthielten: Waffer, flüchtiges Del, eifigfaures Amos 
niaf, Kolenfäure, weiße Materie, in fiedendem Waffer aufs 
löslich, aber bei dem Erkalten niederfallend und dann nicht 
mehr auflöslich, äpfelfauren Kalk, Eiweiß, Gummi, Aepfels 
fäure, Harz, eine eigene grüne Materie, den bittern Stoff 
bes Hopfens, ein Fett, das bei 70° fchmelst, Ehlorophil, 
effigfauren Kalk, falpeters, ſalz- und fchmwefelfaures Kali, 
Folenfäuerliches Kali, kolenfauren und phosphorfauren Kalk, 
Spuren von phosphorfaurer Talkerde, von Echwefel, 
Eifenorid und Kieſelerde. 

Der franzöfifhe Hopfen enthielt mehr flüchtiges Del, 
als der belgiiche, aber weniger als der englifche. Alter 
Hopfen ift dunkler umd gibt oft einen übelfchmefenden Abs 
fud. Er enthält weniger flüchtiges Del und dagegen mehr 
Harz. 

Wimmer erklärfe bagegen, daß die Trennung bed 
Hopfenftaubs von den Blättern praftifh unausführbar fei, 
indem fie viel Arbeit mache, und nicht aller Hopfenftaub 
abgetrennt werden könnte; daß derfelbe wol ausſchließlich 
das flüchtige Del enthalte; dis aber von wenig Werth fet, 
da e8 bei dem Ausziehen doc ganz verloren gehe, umd 
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daß dagegen ber bittere Stoff und das Harz in größerer 
Menge in den Blättern als in dem Hopfenftaub zu finden 
fei (nach der ©. 178 angegebenen Zerlegung.) 


Aus diefen verfchiedenen Meinungen fcheint fo viel 
als ſicher hervorzugehen, daß eg nicht wortheilhaft ift, blos 
das Hopfenmehl flatt des Hopfens anzuwenden, da Das 
durch ein großer Theil des Bitterſtoffs des Hopfens, der 
dem Bier von weſentlichem Nuzen ift, unbenuzt verloren 
ginge; daß aber bei ganz feinen Bieren, denen man weni⸗ 
ger Bitterfeit, als gewürzhaften Geſchmak und Haltbarkeit 
ertheilen will, der Hopfenftaub wol ſtatt des Hopfeng ges 
nommen merden fann. Nur wäre es dann nöthig aus dem 
Hopfenftaub bei gelinder Wärme, oder noch beffer in Des 
Rillirgefäßen, mwobei man den ühergehenden gewürzhaften 
Dampf wieder auffangen könnte, einen Auszug zu machen, 
und dieſen erft dann zur Würze zu fezen, wenn fie nicht 

heißer als 55° R. ift. 


derner wäre es bei Hopfen, ben man fange aufbes 
wahren will, zwefmäßig, den Hopfenftaub fo viel als mögs 
lid) abzufondern, und in Juftdicht verfchloffenen Gefäßen 
aufzubewahren. Er würde ſich in diefen vollfommener hals 
ten, als wenn er in den Hopfendolden in mehrfacher Bes 
rührung mit der Luft ift. 


Zum Abfondern des Hopfenſtaubs hat man vorgeſchla⸗ 
gen, das in England in den Malmülen gebräuchliche Bürs 
fen sBeutelfieb anzumenden. Man finder dasfelbe in J. 
€. Leuchs Befchreibung der amerikanischen Malmülen ©. 39 
(Mürnberg 1828 Preis fl. 14) befchrieben. 


Raspail fand den Hopfenflaub aud) auf der untern 
Fläche der jungen Blätter und an den Trieben der 
Hopfenpflanze, von denen er fih Durch Sieben trennen 
laßt, wenn man fie getroknet hat. Sie ſollen eben fo reich 
an Hopienftaub fein, als die Dolden umd er empfahl daher 
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fie in den Bierbrauereien zu benuzen.*) Ein ganz ähnlicher 
Staub foll fi) an den Trieben oder Hüllen der weiblichen 
- Blüte des Hanfes finden. 


f. Arzneiliche Eigenfchaften. 


Die wirkſamſten Theile des Hopfens ſind der bittere 
Stoff und das flüchtige Qel. Erſterer ſtärkt den Magen, 
‚befördert alle thieriſchen Aucſonderungen, beſonders die der 
Harnwerkzeuge, und tödtet die Würmer; lezterer erhijt, 
macht aber vollblütigen Perfonen auch leicht Hize, Waluns 
gen und Kopfichmerzen. Mit Zufer abgerieben hat man 
das Hopfenmehl gegen Nervenübel empfohlen. 


g. Anwendungsarf des Hopfens. 


Da der Hopfen nicht felbft unfer das Bier kommt, 
ſondern blog die bittern und gewürzhaften Theile desſelben 
ausgezogen werden, ſo iſt es weſentlich dieſe auf die leich— 
teſte und vollkommenſte Art aufzulöſen. | 

Jede Aufiöfung gefchieht um fo beffer, in je vielfältis 
'gerer Berührung die auflöfende Flüffigfeit mit dem aufzu⸗ 
löfenden Körper if. Der Hopfen iſt in Dolden, tvelche 
dem Eindringen des Waflers Widerftand entgegen ſezen, 
und bagfelbe verhindern, gehörig auf die einzelnen Bläfts 
hen und den an ihnen hängenden Hopfenflaub zu wirfen. 
Mefentlich iſt es daher die Hopfendolden zu zerreiffen 
oder zu zertbeilen, ehe man fie aussieht. Hierauf bat 
beſonders Profeffor Hermann in Baiern aufmerffam ger 
macht **), und eine eigene Hopfenzerthbeilungsmas 
fhine angegeben, die empfehlenswert5 und ©. 118. 
‚befchrieben if. Der: zertheilte Hopfen zieht fich leichter 





4) Ferussac Bull. VI, 146. 


**) Blätter des landbwirtbichaftlichen Vereins in Baiern. 1514. 
| ©. 413. .. 
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und vollfommener *) aus; und man erfpart baber an 
Zeit und fann auc ‘weniger Hopfen nehmen, da: dad 
Bier von der gleichen Menge, mehr Bitterfeit erhält, als 
wenn er ungertheilt angewandt worden wäre. 


Jede Auflöſung gefchieht Ferner leichter, wenn — 
aufzulöſende Körper ſchon mehr duch Waſſer erweicht 
(gleichſam gemwäffert) iſt. Der Hopfen wird daher auch 
beſſer ausgezogen, wenn man ihn 4 bis 12 Stunden vor⸗ 
ber in Waffer einmweicht, dem man nad Prof.’ Succows 
Vorſchlag **) etwas Kodyfalz zufesen kann. Schmidt ems 
'pfiehlt auch einen Zufaz von Potafche, und zwar auf 15% 
Hopfen 5 Loth Potafche und A Loth Kochſalz. 


Iſt die Ausziehung des Hopfens durch beide Vorarbeis 
ten erleichtert, fo Fan man feine brauchbaren Theile auf 
eine der folgenden Arten ausziehen: 


Erſte Art. Man läßt ibn & bis 3 Stunden xck) 
mit der Bierwürze fochen. 


Zweite Art. Man bringe ihn erft dann in die 
*) Der unzerriffene Hopfen sicht fich oft fo wenig aus, daß er 


getroknet und jerriffen , wieder ſtatt friſchem Hopfen gebraucht 
werden kann. 


*) Neueſtes und Nüsl. der Erfindungen. XL 24. 


er) Die Zeit it verfchieden nach der Befchaffenheit des Hopfens. 
Neuer Hopfen muß länger gekocht werden, z. B. 2 Monat 
—— 2 Stunden, 4HJahr alter 14 Stunden, 4 Jahr alter 
+ Stunde; Eräftiger Hopfen — laͤnger als ſchwacher, 
hi B. Spalter 14 bis 2 Stunden, leichter Hopfen 4+—} Gtuns 
den. Kenuseihen daß der Hopfen genug gekocht wurde, 
find: 4) wenn er fich aufichließt (die Blätter auseinander 
geben) und einen Erautartigen bittern Geruch von fich gibt; 
dem bald ein gemwürshafter folgt; 2) wenn die Würze, bie 
im Anfang des. Kochens des Hopfens truͤbe if, beil wird, 
daun gieht man mehr Würze zu, damit das Kochen nachläßt 
und die Würze das Hlüchtige Del aufnchmen kann, verfiärkt 
fpdter das Feuer wieder, und gießt die übrige Wuͤrze iu. 
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Würze, wenn dieſe big auf 70” N. erfaltet iſt, und läßt 
ihn, unser öfterem Umrühren 13 bi8 2 Stunden darin, 

— Dritte Urt. Man bringt den Hopfen mit dem 
2ofachen feines Gewichts Waſſer in eine Deftilirblafe mit 
vorgeſeztem Hut und Kühlapparat, und zieht ihn durch 
ſchwaches Erhizen, welches nicht bis zum Kochen ſteigt, 
6 bis 9 Stunden aus, wobei man die übergehenden Däms 
pfe auffängt und verdichter. Diefe enthalten flüchtiges Del, 
und Daher wird dag Mebergegangene fpäter dem Auszug 
wieder zugeſezt, und das Ganze der Würze erſt beigemiſcht, 
wenn fie bis unter 60° N. erkaltet iſt. 

Die erfte Art ift die in Baiern gebräuchliche. Die 
Bitterfeit des Hopfens wird bei thr fehr gut ausgezogen, 
das flüchtige Del geht aber big auf den Heinen Theil 
verloren, der ih mit der Würze chemifch verbindet, und 
der Austreibung durch Hize mwiderfieht. 
| Dei der zweiten Urt wird der Hopfen weniger gut 

aufgezogen, das flüchtige Del geht aber doc auch vers 
loren, wenn gleich vielleicht nicht fo fehr , alg bei der erften. 

Bei der dritten wird das flüchtige Del aufgefangen, 
und fann daher unter das Bier gefezt werden. In diefer 
Hinſicht iſt fie die befte, und auch in England ziemlich alls 
gemein. Da das flüchtige Del vornamlich dem Gauers 
werden des Biers entgegenwirft, fo erhält man haltbareg, 
aber auch erhizendes -Bier und hat nicht nöthig, fo viel 
Hopfen zu nehmen, und dem Sier ſo viel Bitterkeit mit⸗ 
zutheilen. 

Da nach Wimmers Beobachtung das flüchtige Oel 
gleich anfangs übergeht, fo läßt ſich die dritte Verfahrungs⸗ 
art in ſo fern vereinfachen, als es nur nöthig iſt, ein paar 
Stunden in einem Deſtillirgefaͤß auszuziehen und die übers 
gehenden Dämpfe aufzufangen und zu verdichten. Nachher 
kann man den Hopfen in einem offenen Gefäße mit Waffer 
ausziehen, big er feine bittern Theile mehr an dasſelbe 
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abgibt, ımb den Auszug obne — erbijen und eins 
fochen. 


Da reines Waffer mehr auflöfende Sraft hat, ale die 
fhon mit Zufer und fihleimigen Theilen überfadene Würze, 
fo ift es überhaupt ſtets beffer, den Hopfen (1 Theil) mit 
seinem Waffer (32 Theile) auszuzichen, und erft den Augs 
zug der Würze zujufesen. Man erhält dadurch nah Wins 
mer, doppelt fo flarfen Auszug. Hiernach kann die erfte 
und zweite Art verbeffert werden. Doch ift dabef auch 
nicht zu vergeffen, daß dag reine Waffer wahrfcheinlich 
noch wehiger von dem flüchtigen Del zurüfhält, als die 
Würze. Und eben fo muß berüffichtige werden, daß der 
Hopfen, auffer daß er von der Würze aufgelöst werden 
fol, noch eine andere nüzliche Wirfung auf diefelbe haf, 
nämlich die, durch fein flüchtiges Del die Säurebildung 
zu verhindern, zu der die Würze fehr geneigt iſt, und die 
ohne Hopfenzufaz in vielen Fillen fchon während deg Kos 
chens derſelben flatt finden würde Wol fünnte man aber 
diefem auch durch Zufaz von etwas ſchwefliger Saure zur 
Würze entgegenwirken. 


Mung tft durchaus für das Augziehen des Hopfeng 
mit der Würze*), und willauf feine andere Art einen guten 
Erfolg gehabt haben. J 

Manche haben auch vorgeſchlagen, den Hopfen blos 
durch Ueberbrühen (wie man den Thee anmacht) auszu⸗ 
ziehen. Indeſſen werden dadurch zu — wirkſame Theile 
alıfgelöst. 


Fehlerhaft ift die Gewohnheit einiger Trauer, ben 
Hopfen, ebe fie ihn auskochen, fn der Braupfanne zu 


a Bde kom 
ı%). & kochte den Hopfen mit .fo »iel Wuͤtie, daß er gut zugedekt 
war, 4—1! Stunden. 
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zöften und dabei mit Malzabſud zu befprengen, da bie 
feinften Theile dabei in die Luft übergeben *). 

Nachftehende Erfahrungen können Übrigens bei ber 
Behandlung des Hopfens als Leitfaden dienen. | 
Weicht man Hopfen in Waffer, fo tbeilt er demfelben 
nur wenig von feinen wirkſamen Theilen mit. Kocht man 
ihn kurze Zeit, fo sieht das Waffer die betaubendften Theile 
aus; das Bier wird dann wol fehr beraufchend, Halt fid 
aber nicht lange» Kocht man flärfer, fo gehen auch die 
harzigen und bittern Theile ind Waffer über, und das 
Hier wird haltbarer und bitterer. Kocht man noch flärs 
fer, fo verfliegen die flüchtigen Theile, und dagegen wers 
den die bittern und auch die erdigen aufgelöst, der Ges 
fhmaf wird etwas herbe und unangenehm, das Bier aber 
feb. haltbar. 

Welche Art der Ausziehung des Hopfens man aber 
auch anwendet, ſo ſezt immer das Zuſammenhängen und 
Aufeinanderliegen der Doldenblätter dem Eindringen des 
Waſſers und der Auflöſung der gewürzhaften Theile Hin— 
derniſſe entgegen. Es iſt daher vortheilhaft, den Hopfen 
vor der Anwendung zerreißen oder zertheilen zu laſſen, 
worauf Prof. Herrmann in München zuerſt aufmerkſam 
machte. Die von ihm angegebene Hopfenzertheilungs— 
mafchtne beſteht aus einer Walze von Eichenholz, in die 
ftarfe ſpizige Drathe eingefchlagen oder an Latten befeftigt 
find, die den Hopfen, wenn man die Walze dreht, paken 
und zerreißen, mozu Gegendräfhe, die entweder an dem 
GSeftelle, in dem die Walze ruht, befindlich find, oder 
auch eine zweite ſich in entgegengefeiter Richtung drehende 
Walze mit Dräthen, mitwirken. Diefe Mafchine wird in 





*) Wenn diefe Arbeit mit Vorſicht geſchieht, sieben fich indeſſen 
auch — in den Malzabſud, und löfen fich banıt ſchuell in 
der Würze. 
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Balern von vielen Brauern mit beftem Erfolg gebraucht *). 
Einige haben an der Stelle der Dräthe fihelartig gekrümmte 
Meffer gefegt **), weil ſich die Dräthe bei fettem Hopfen 
zuweilen verbiegen; doch haben dieſe den Nachtheil zu 
fpringen, wenn zufällig Sand oder Steine im Hopfen find. 


h. Hopfenaugzug gu bereiten. 


Da der Hopfen fih faum ein Jahr erhält, ohne den 
größten Theil feines Werths zu verlieren, fo bat man 
fhon öfter empfohlen, Hopfenauszug zu bereiten und in 
Handel zu bringen. Doc iſt dis bis jezt noch nirgends 
im Großen gefchehen **%*), obgleich es gewiß Vortheile 
brachte. Nah Wimmer leiftet der Auszug aus 100 
"Hopfen fo viel ald 200 & Hopfen. Das befte Verfahren 

biegu wäre nachſtehendes: | 


Man ließe den Hopfen zerreißen und 6—ı2 Stunden 
in Waffer weichen, dem etwas Kochfalz zugefest werben 
könnte. x | | 

" Dann brächte man ihn mit dem 2ofachen Gewicht 





*) Wochenblatt des landwirthfchaftl. Vereins 1514, ©. 843. 


**) Sp 43. B. %. von Fuchs in Brannenberg und Margreitter 
in Siegbartfiein. Lesterer ließ die Walze 2 Fuß lang, 7 Zoll 
breit, die Meffer 1 Zoll lang, mit 1 Zoll in die Walze eins 
gebendem Stifte und Borfprung, um dieſen in die Walze 
einfchlagen zu können, machen. 


***) Im Braunfchtweigifchen haben einige Brauer (um 1800) Hos 
pfenauszug augewandt, ben fie bereiteten , indem fie Hopfen 
mit Waffer ausfochten,, zu 30 VPfd. desfelben 2 Loth Hauſen— 
blafe festen, den Abfud einkochen liefen, dann in blechene 
Formen füllten umd ihn vollends austrofneten. Ju Böbmen - 
bereiteten Brauer einen Ähnlichen Ausiug aus 2 Scheffeln 
Hopfen, 1 Megen Wachbolderbeeren, + Mein Sali und 
1 Pid. weißem Pech. 
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Waſſer in eine verzinnte Deftilichblafe*), welche mit langer 
Kühlröhre, Kühlfaß und Vorlage verſehen wäre, und gäbe 
‚ein. raſches, jedoch mäßiges Feuer, das fo lange fortgefezt 
würde, ald die. übergehenden Dämpfe noch von dem flüch— 
tigen, Del enthielten. Wahrfcheinlich wäre hiezu nur eine 
balbe Stunde erfoderlic). 

. Der Hopfen würde dann herausgenommen, ausge 
preßt, und in offenen Seffeln fo lange mit Waffer ausges 
kocht, als er dieſem noch ſchäzbare Theile mittheilte. 

0 Das flüchtige Del in der Vorlage würde abgenoms 
men, mit Zufer abgerieben, und zulezt twieder zu dem eins 
gedikten Auszug gefest, oder auch beſonders aufbewahrt. 

Die Auszüge aber würden bis. zur Sirupdike einge— 
kocht, nachdem die ſchwachen fo lange ſtatt frifhen Waffers 
zum Ausziehen des Hopfens angewendet worden wären, 
big fie die gehörige Stärke erhalten. 

Um den Auszug baltbarer zu machen, dürfte man 
ihn nur mit Zufer, Kochſalz oder Weingeift verfezen. 
Wimmer fchlug zu demfelben Zwek auch vor, ihn mit Zufer 
und Hefe gären zu laffen ; doch dürfte did theils unnöthig, 
theils zu umftändlich fein, und auch den Nachtheil- haben, 
daß ein Theil des flüchtigen Oels während der Gärung 
verloren geht. | 

Man hat auch vorgefchlagen, den Hopfen mit Weins 
geift auszuziehen. Doch möchte dis zu Eoftfpielig fein, 
feibft wenn man den Weingeift durch Deflillation mieder 
zu erhalten fuchen wollte. Wol aber könnte man den 
Hopfen mit mwafferhaltigem Weingeiſt tränfen, dann mie 
oben deftilliren, und das Deſtillat (in Weingeift gelöstes 
Hopfendt) auffangen und als foldhes in Handel bringen, 
Sehr wenig desfelben würde eine große Menge Hopfen ers 


*) Für jedes Pfund Hopfen müßte diefe 4 bair. Kubikfuß Raum | 
babeı. | 
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fegen, man könnte es in Jahren, wo der Hopfen wolfell 
ift , bereiten, und würde bei Anwendung desfelben mit: bite 
term Hopfenabfud oder Duaffieabfud noch den Wortheit 
häben, das Bier beliebig halfbar und gewürzhaft machen 
zu können, ohne den Theil Würze zu verlieren, der bei 
Anwendung des Hopfens von den Dolden desfelben einger 
zogen wird. ' 

Auch könnte man den Hopfen durch eine Realſche 
Preſſe entweder mit Waſſer oder mit Weingeiſt ausziehen; 
wiewol der große Umfang, den er einnimmt, dieſe Arbeit 
etwas ſchwierig machen würde. 


i. Verfälſchungen des Hopfens. 


Einige der Verfälſchungen des Hopfens ſind ſchon 
oben angegeben (S. 176). Auſſerdem find noch folgende 
gebräuchlich: 

Einſprengen mit einem Abſud von in 
unb etwas Leim zu dem gelber Dfer oder Lehm gefezt 
wurde. Beftreuen mit gefloßenem Pech oder Kolophonium, 
um ihm das Anfehen zu geben, alg fei er reich an Hopfens 
ſtaub. Befprengen mit Maljabfud, um ihn Elebrig zu mas 
hen. Diefer Malzabfud fäuert leicht auf ihn und er macht 
dann das Bier fauer. 

Vermifchen des neuen Hopfeng mit altem. — 


h. Aufbewahrung des Hopfens. 


Da der Hopfen an der Luft feine fchäzbarften Theile 
verliert, indem das flüchtige Del entweicht und die har» 
zigen Theile durch Verbindung mit Sauerftoff erhärten, 
fo ift eg wichtig, ihn möglichft vor der Berührung der Luft 
ju bewahren. 

Sehlerhaft iſt die gewöhnliche Yufbewahrunggart in 
Sammern, felbft wenn man biefe Juftdicht verfchließe Church 
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Verkitten ber Fenfter), dag Licht abhält und fo felten als 
möglich öffnet; oder wenn man ihn bier mit Brettern und 
Tüchern bedekt, da bei beiden Arten die Luft noch zu viel 
Einfluß auf ihn hat, und er, wenn er nicht ſehr guf ges 
troknet iſt, ſich auch erhigt, wobet dag flüchkige Del verfliegt. 

Zwekmaßer iſt es, ihn, ſobald er gehörig troken iſt 
(nicht ganz trokner würde fi erhizen) in Sälen von did; 
‚ter. Leinwand (noch beffer würde Wachsleinwand fein) fo 
feft als möglich eintreten, eder mittelft einer Preſſe eins 
preſſen *) zu laſſen, ‚und die Säke dann feft zujunäben, 
fo daß fie den Hopfen überall genau urafchließen, 

In England und den Niederlanden preßt man ihn 
häufig fo. feſt, daß er mit Beilen herausgehauen werben 
muß, mit der Zeit faft fleinhart wird und eine pecharfige 
Maſſe darftelt. Er wird dadurch fehr haltbar, und daher 
hat in England sjähriger noch feinen. vollen Werth, mähr 
rend er ihm bei uns in 3 Jahren faft ganz verliert. Man 
thut den Hopfen in Säke von flarfer Leinwand und tritt 
ihn möglichft ſtark. Hierauf unterwirft man die Säke der 
Wirkung einer ſtarken Schraubens oder hydrauliſchen Prefle. 

In 


*) Man verfährt hiebei alſo: Man läßt aus Eichenbolen einen 
Kaften ohne Boden verferzigen, zwei Ellen ins Gevierte und 
eine Elle hoch. Seine vier Wände find dur Riegel vers 
bunden, welche man nach der Anfülung des Sakes wieder 
losmachen kann. Im diefem Kaften wird ein aus ſtarker Leins 
ward feit gemachter und (wie der Kaften) vierekiger Sat 
eingepaft und mir Nägeln an feinem Oberende an den Kalten 
befeftigt. Nun felle man den Kaften unter eine Prefie und 
füllt den Eat mir Hopfen an. Nach diefer Füllung wird eine 
eichene Bohlenplatte auf diefem Hopfen eingepaßt und Der 
Hopfen vermittelü der Preſſe fo feſt als möglich niedergepreßt. 
Diefes Einfüllen und Niederpreffen wird bis zur gänzlichen 
Anfüllung fottgeſezt. Der nun angefüllte Sak (der etwa 
2 Berliner Wiepel Hopfen enthält) wird auf das fehefte zus 
gefchnürt, auf einen trofnen Boden gebracht und gegen die 
Mäufe wol verwahrt. 
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Sn dem Maſe, als der Hopfen zuſammengedrükt wird, 
nimmt er weniger Kaum ein, und der Sak, der nun zu 
groß geworben iſt, bildet zalreiche Falten. Diefe entwikelt 
man, fpannt die Hülle bes Saks möglichft ſtark, näher 
die genäherten Theile feft zufammen, fchlägt die gedoppels 
ten Partien über den Körper des Saks und macht an der 
Verbindungsſtelle eine zweite ſehr dichte Naht, wo dann 
die fo ficher --befeftigte Falte dem Streben des Hopfeng, 
beim Nachlaffen der Preffe wieder aufzufchtoellen, nicht 
ferner nachgugeben vermag. | 


Man bat auch empfohlen, ihn in Kiften von Eifens 
blech einzupreffen und diefe dann löthen zu laſſen. 


1 
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Fünfter Abfchnitt. 
Don den verfchiedenen Zufäzen zum Bier. 


Die Zufäze zu Bier besiwefen entweder eine Ver⸗ 
ftärfung der gehaltreichen Theile, und in dieſer Hinficht 
tirfen 3. B. verfchiedene Malzarten, Zufer ıc.; oder eine 
Verdekung irgend eines Fehler desfelben; oder die Bes 
wirfung eines befondern Gefchmafs, und in lejferer Hin— 
ficht vornämlich die Erfezung des Hopfeng. 

Ueber diejenigen, melche an fich Bier geben, handelt 
der achte Abfchnitt; wir können fie daher bier übergehen. 

Von den gemwürzhaften Stoffen müffen die meilten 
mit Vorficht angewandt werden, da fie arzgneflig wirfen, 
und in der Megel der Gefundheit eher nachtheilig als zus 
sräglich find. 

Der Hopfen wirft zwar auch fehr arzneilig, und hat 
in diefer Hinficht vor den meiften andern dieſer Körper 
nicht8 voraus (©. 184.); da aber die Biertrinfer ſchon an 
feine Wirkungen gewohnt und durch langen Gebrauch gegen 
fie mehr oder meniger unempfindlich geworden find, fo 
wird er nicht fo nachtheilig, als andere Körper, ſelbſt 
wenn dieſe an fich nicht nachtheiliger, als er, auf den Kör— 
per einwirfen. 

Am unfchadlichften find die rein biftern Körper; theilg 
weil fie an fich mehr ſtaͤrkende, als zerfiörende Wirfungen 
auf den Körper haben, theils auch, weil fie fchon wegen 


I 
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ihres Geſchmaks nicht in zu großer Menge angewandt wers 
den künnen. 

Der Hopfen ift aber nicht blos ein bitterer Körper, 
fondern bat auch flüchtige, gewürzhafte Theile und Gerber 
ſtoff. 

Ein rein bitterer Koͤrper, wie z. B. Quaſſie, Enzian, 
isländiſche Flechte, kann ihn daher nicht vollkommen erſezen, 
wenn man nicht zugleich einen gewürzhaften, wie z. B. 
unreife Pomeranzen, Gewuͤrznelken, Coriander, Kalmus 
u. — mit ihm anwendet. 

Gutſche in Prag empfahl nachfolgende Miſchung, von 
der das gleiche den dritten Theil des früher angewandten 
Gewichts Hopfen erſezt. (Er nahm für jeden Sud 8%, und 
dagegen flatt 24 W Hopfen nur 16%.): 16 Theile unreife 
Pomeranzen, 1 Ih. Mirrben, 6 Th. Enzianwurzel, 1 Th. 
Golumbomwurzel, 6 Th. weißer Zimmt, 8 Th. Kaufe, 8 Th. 
Taufendgüldenfraut, 8 Th. Scordienfrauf *). Alles ges 
ftoßen oder Hein gefchnitten, und — Stunden mit der 
Würze gekocht. 

Gewürzhafte Körper, die dem Bier Geſchmak geben 
follen, fest man übrigens am beften erfi dann zu, wenn 
das Bier in Gärung gebracht, oder noch beffer erſt dann, - 
wenn es auf die Fäffer gefüllt wird. Gin Loth Gewürz 
zur Zeit des Hefengebeng zugeſezt, ertheilt mehr angeneh— 
men Gefhmat, ald wenn man 20 Loth.mit der Würze 
hätte. kochen laffen. Und z Loth fpäter im Zaß zugegeben, 
leiftet eben fo viel als 1 Loth, das man mitgären ließ. 


Alantwurgel, (Radix Enulae.) Die Wurzel der 
in Deutſchland u. a. Ländern Europa’s machfenden Alant— 
pflanzge CInula Helenium), Sie fommt in den Apothefen 


*) Herba Scordii, Vom Knoblauchsgamander, Teucrium Scor- 
dium, Es riecht Enoblauchartig und ſchmekt bitter, etwas 
fbarf und aufammensichend: 
13 * 
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vor, bat frifch einen famferarfigen, getrofnet einen etwas 
ve.lhenartigen Geruh und fcharf bitterlih gewürzhaften 
Geſchmak. Auffer einem flüchtigen Del, enthält fie auch 
fchleimige, harzige, bittere Theile, und wird ale zerthei— 
lendes, harntreibendes, magenflärfendes Arzneimittel ges 
braucht. Zu gleichen Zwek hat man fie fn Annaberg und 
Mefipbalen unter das Bier genommen, till jedoch die 
Bemerkung gemacht haben, daß fie bei ſtarkem Gebraud) 
im Biere einen befondern Augfchlag entitehen machte 


Alaun. Diefes aus Schwefelfäure, Kali und Thons 
erde beftehende Salz ift ein fehr wirkſames Mittel zur 
Hemmung der Gärung (S. 45.) In England fezt man 
ihn dem Biere zu, um ihm den Geſchmak des Alters zu 
geben, indeffen ift er als der Gefundheif nachtheilig, zu 
verwerfen. 


Andorn, weißer. CHerba Marrubii albi.) Das 
Kraut der in Deutfchland um Dörfer, an Wegen, Helfen ıc. 
mwachfenden meißen Andornpflanze (Marrubium vulgare), 
wird in den Upothefen als harntrefbendes, ſtärkendes 
Arzneimittel gebraucht, und wurde daher und wegen feines 
bittern, etwas fcharfen Gefchmafs als Erfazmittel des Hor 
pfens empfohlen. 


Bertramwurzel. (Radix Pyrethri veri) Die 
Wurzel der in Böhmen, Thüringen, Sachſen in hochlie⸗ 
genden Waldgegenden machfenden Achten Bertrampflanze 
(Anthemis Pyrethrum), welche auch in mehreren Gegens 
den angebaut wird. Sie ift wenige Zoll lang, walzenför⸗ 
mig, fchlanf, ungleich, zabe, von der Dife eines Feder⸗ 
fiels bis zu der eines Kleinen Fingers, menig befafert, 
außen grau oder braunlich, innen weißlich, ohne Geruch, 
aber von brennend fcharfem Geſchmak, und daher febr 
fpeichelersegend. Man bat fFe unter Bier genommen, wozu 
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fie aber nicht zu empfehlen iſt, da fie Veit der Geſundheit 
ſchädlich werden kann. 

Bilſenkraut. Einige Brauer ſezen dieſe höchſt 
giftige Pflanze in geringer Menge zu dem Bier, was ſehr 
zu tadeln iſt. Man erkennt damit verfälſchtes Bier daran, 
daß es Zuſammenziehen der Pupille der Augen bewirkt. 

Birfens und Ebereſchenwaſſer. Das im Früh—⸗ 
jahr aus den angebohrten Stämmen der Birken und Cbers 
eichen auslaufende Waſſer, enthält Zufer nebft etwas fi 
an der Luft bräumendem Extractivſtoff, Eſſigſäure, eijige 
faurer Kalk» und Ihonerde. In Deutſchland bat man, eg 
hin und wieder unser dag Bier genommen, wozu es fi 
wegen feines Zufergehalts fehr aut eignet. Auch der aus 
dem Zukerahorn abfließende Saft ift zu dieſem Zwek 
von Nuzen. 

Bittertlee. CHerba Trifoli fibrin).) Das Krauf 
der im nördlichen Europa in. Moräften und feuchten Grüns 
den machfenden breiblätterigen Zotfenblume (hlenyanthes 
trifoliata). Es ſchmekt fehr bitter und wird in den Apos 
thefen als Fiebermittel gebraucht. Auch unter Bier nimmt 
man eg zuweilen, um an Hopfen zu fparen, und in ber 
That eignet es fich gut dazu, da feine Bitterfeit rein’ iſt, 
und der unangenehme Sräutergefchmaf, den es anfangs 
mittheilt, fich mit der Zeit verliert. Man bedarf von ihm 
nur den zehnten Theil fo viel als von Hopfen; wenn es 
frifch und ſehr Eraftig iſt es muß vor der Blütezeit gefams 
melt werden), noch weniger. In Gellerfeld braute man 
1802 oder 1803 mehr als 300 Gebräue mir Bitterisee und 
Hopfen. Im Winter nahm man ſtatt 2 big 3 Himten 
Hopfen 1 Himt. Hosfen-und 6 Lord, und im Sommer 8 Loth 
Bitterflee. Auch in Plauen benuzte man ihn (Reichsan⸗ 
zeiger 1801. Nr. 419). Eben ſo gebraucht man ihn ſeit 
einigen Jahren in England ſtatt der Quaſſie, die man 
früher bänfig anwandte. | 
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Cascarille. Diefe aus Güdamerifa fommende 
Ninde bat einen ſchwach gemwürzhaften, angegünder Biſam⸗ 
und Ambraähnlihen Geruch und einen bitfern, fcharf ge- 
würzhaften Geichmal In England gebraucht man fie unter 
‚ einige Biere. Ä | | 

Cedernfrucht. Vom dreiblätterigen Cedernbaum 
(Ptelea trifoliata),' der aus Amerifa ſtammt, aber guf bei 
ung fortkommt. Die biftere Frucht wird dorf unter dag 
Bier genommen. In der Bierbrauerei:zu Sevres bei Parig 
gebraucht man fie, und zu Strasburg hat 179 Schöll⸗ 
hammer und 1800 die Landwirthſchaftsgeſellſchaft Verſuche 
angeftelt. An der Luft verliert die Frucht ihre Kraft, 

Cihorienmwurzel. Die Wurzel der gemeinen 
Wegwarte (Cichorium Intybus) hat bittere Theile und ift 
daher fchon fiatt des Hopfens benujt worden. Doc gibt 
e8 twolfeilere und Fräftigere Erfazmittel. Die gebrannte 
(geröftete) Cichorienwurzel, fo wie überhaupf der gewöhn— 
liche (geröftete) Mübenfaffe Fann dagegen gebraucht mers 
den, um dem Bier eine braune Farbe zu ’ertheilen, und 
auf diefe Art das ftarf gedarrte Malz erfegen. 

Columbomwurzel. Da diefe aus Afrifa kommende 
Wurzel bittere, gewürzhafte Theile enthält, fo hat man fie ale 
Hopfenerfazmittel enipfohlen. Sie iſt übrigeng entbehrlich, 
da man denfelben Zwek durch andere bittere und gewürz⸗ 


hafte Körper ungleich wolfeiler erreicht. 


Doften. Das Kraut und die Blüte des in Deutſch⸗ 
land an trofnen mwaldigen Drien twachfenden gemeinen Dos 
ften (Origanum vulgare) wird in den Apotheken als erbis 
zendes, nervenreisendes Mittel gebraucht, und enthält 
ſcharfe, gewürzhafte Theile, die denen des Majorans Abs 
neln. Inter Bier genommen, 'erfezen fie in Verbindung 
mit etwas Bitterklee oder Duaffie den Hopfen. 

Enzianwurzel. (Rad. gentianae 'rubrae). Die 
Wurzel des in den Gebirgsgegenden des mitflern und ſüd⸗ 
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lichen Deutſchlands wachſenden Igelben Enziand (Gentiana 
Iutea). Sie kommt in den Apotheken vor, und zeichnet 
fi) durch einen etwas widrigen Geruch und einen überaus 
birtern Gefhmaf aus. Ein Theil derfelben leiftet daher fo 


viel, als zwölf bis fünfzehn Theile Hopfen. Doc fehlen 


ihr die gemwürzhaften Theile, welche den Hopfen auszelch— 
nen, In der - Schweiz macht man aug * einen — 
Brantwein. 


Farbmalz. Mean bezeichnet damit ſchön braun ges 
röftetes (gedarrtes) Mal, das man dem’ Bier zufezt, um 


ibm: Farbe zu geben. In Deutfchland iſt es fchon lange 


in Gebrauch. In England ließ ſich Wheeler vor einigen 

Jahren dafür patentiren *). Er erhist das Mal; big 400° 
—F. (150° R.) und barüber, fo daß der Zufer und dag 
Starkmehl desſelben in ein Gummi verwandelt werden, 
das ſich leicht im Waſſer auflöst und das Bier gut färbt. 
Das Nöften gefchieht in einer Kartoffelbrennrolle, oder 
auch in einem holen effernen Cilinder, der an beiden Enden 
offen iſt und ſich um Zapfen oder um eine Achſe bewegt. 
Sinnen geht eine fchraubenförmig gewundene Kinne von 
einem Ende zum andern, in welche man zu dem einen Ende 
Malz hineinwirft, das dann je nach dem flärfern Um— 
drehen, das durch die Hize und den Grad des Röſtens, 
den das Malz erhalten fol, beſtimmt wird, früher oder 
ſpäter am andern Ende geröftet herausfällt. 1809 ließ fich 
* auch ein Patent Pr die Anwendung braun geröftes 


tr 


——— Sie geben dem Bier einen ats 
genehmen gemwürzhaften Geſchmak, etwas Säure, obgleich 
fie eg übrigens vor dem Sauerwerden betvahren, Klarheit 
und magenſtärkende oder Eßluſt erregende Eigenſchaften, 





*) Leuchs Handbuch VI. 9- 
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wie man fie an dem Zirndorfer braunen Bier bemerkt. 
- Manche Wirthe pflegen daher einige Gewürznelken in dag 
Bier zu werfen, wenn fie es verzapfen. uch fegen fie einige 
Brauer gegen das Ende der Gärung zu. 

Harz. Fichtenharz. Pech. In Süddeutſchland, wo 
man die Fäſſer, in denen Lagerbier aufbewahrt wird, innen 
mit Pech überzteht Causpicht), Ist das Bier aus diefem . 
Ueberzug ſtets Harz auf, und diefes gibt ihm einen eigenen 
Geſchmak, macht es erhigender und halsbarer. Ginige Brauer 
werfen auch Harz in die Würze während des Kocheng ders 
felben, andere ſezen es zu dem Bier nach der Gärung. 
Es verhindert das Sauerwerden (S. 126). 


Heidekraut. Das blühende Araut beg gemeinen 
Heidekrauts (Erica vulg.), das in affen unfern Nadelwäl—⸗ 
dern in Menge wächt, hat einen ſchwach bitterlichen Ges 
fhmaf, enthält aber viel Gerbeftoff, 'ınd fann daher zur 
Haltbarmachung des Bieres beitragen. Auf der Infel Imy 
fol man die blühenden Spiien desſelben ſtatt des Hopfeng 
anwenden. 


Ignattiusbohnen. Diefe einen bittern, brechen: 
erregenden giftigen Stoff enthaltenden, aug Indien foms 
menden Bohnen werden in England zu dem Porterbier 
geſezt. Sie find entbehrlich, und der Gefundheit ſchädlich, 
wenn ihr giftiger Stoff nicht während der Gärung zerſezt 
wird. | 

Ingber. Die Ingberwurzel enthält ein getyürzs 
baftes flüchtiges Del und wirkt durch dasfelbe gärungs« 
bemmend. In England fegt man fie häufig unter Amber⸗ 
bier, wenn e8 auf den Klärtonnen iſt. Auch macht man 
ein fpgenanntes Singberbier von Ingber und Zufer. — 
Pulver zu Ingberbier erhält man von 100 Theilen 
weißem Zufer, 5 Th. Ingber, 25 Th. bafifch Eolenfaurem 
Natron (alles geſtoßen). Man feit es zu Bier und fügt 
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dann noch 30 Th. Weinfteinfaure hinzu. 30 Gran der ers 
fern Mifchung reichen für eine halbe Pinte Bier. hin. 


Isländiſches Moog fann Megen feiner bittern 
Theile (35) den Hopfen zum Theil erfezen. Doc haben 
die fchleimigen Theile desfelben große Neigung zum Schins 
weln, | 

Kalmuswurzel. Diefe gewürzhafte Wurzel kann 
mit Nuzen unter das Bier genommen werden, um dem⸗ 
felben Wolgefhmaf und magenfiärferde Eigenfchaften zu 
geben. Ein Pfund erfest fünf Pfund Hopfen, Sie hat 
im frofnen Zuftand 13 3 flüchtigeg Del, dag fehr gärungs— 
benmend ift, und aufferdbem auch 45 Weichharz. 


Kamille, römifche. Die Blumen der röm. Kamille 
(Flores Chamillae romanae seu nobilis), welche im fild» 
lichen Europa wild wacht, und bei ung häufig in Gärten 
gebaut wird, zeichnet fi durch einen durchdringenden, 
balfamifchen Geruch und bittern Geſchmak aus, und wird 
in den Apotheken als krampfſtillendes Mittel gebraucht 
Auch wendet man fie in England, Rußland und Amerifa 
bei den Schiffsbieren an, deren Haltbarkeit fie vermehrt. 


Kardobenedicten. Das Kraut der im füdlichen 
Europa mwachfenden Kardobenedictenflofenbkumg (Centaurea 
Benedicta). Es fommt in den Apothefen vor, bat einen 
fehr bittern Gefchmaf und magenftärfende Theile, daher 
man es ftatt des Hopfens angewandt hat. Ein Theil if 
fo bifter, als ſechs Theile Hopfen. 

Kochſalz. Leber die Anwendung desfelben wurde 
ſchon ©. 46. einiges bemerft. 

Kofelstörner. Diefe aus Dftindien fommenben 
Beren enthalten einen betäubenden, giftigen, fehr bittern Stoff, 
Sie werden fn England häufig unter vas Bier genommen, 
um es haltbarer zu machen, und vie Nachgärung in ven 
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Stafhen und daher das Zerfpringen bderfelben in beißen 
Climaten zu. verhindern, ertheilen demfelben aber ſchädliche 
Eigenfchaften, wenn ihr giftiger Stoff nicht während der 
Gärung zerfest wird, worüber es an Verſuchen fehlt. 


Rortanderfamen. Dieſer gewürzhafte Samen 
{ft ein guter Zufag unter Biere, die zu wenig Gewürz vom 
flüchtigen Del des Hopfens haben. In England nimmt 
man ihn haufig unter Ale. 


Kreuzblumenwur zel. (Rad. Polygolae amarae.) 
Die Wurzel und das Sraut der in den Gebürgen Süd— 
deutſchlands wachſenden , bittern Kreuzblume enthält fehr 
bitter, Dabei etwag fcharf fchmefende Theile und wird das 
her in: den Apothefen als ftärfendes Mittel und auch bin 
und wieder von den Bierbrauern als Erfagmittel des Ho— 
pfeng gebraudt, wozu fie fich wegen ihrer angenehmen 
Bitterkeit gut eignet. 


Kümmel wird in England unter Ale genommen. 
Man hängt ihn zulezt in die Fäſſer, worin das fertige 
Bier iſt. Er verhindert das ——— und gibt einen 
gewürzhaften Geſchmak. 


Paradieskörner. Die Samen des in Indien 
wachſenden Paradies⸗-Ingbers. Sie haben einen ſcharfen, 
beißenden, pfefferähnlichen Geſchmak und ſcharfen gemwürzs 
haften Geruch, und werden in England unter das Bier 
genommen, ſind aber entbehrlich. 


Pomeranzen, u reife. | Wegen ihrer. bittern 
gewürzhaften Theile eignen fie fich thells, um dem Bier 
Wolgeſchmak, theils um ihm größere Haltbarkeit zu geben. 


Quaſſiaholz. Diefes aus Amerifa fommende Hol; 
‚zeichnet ſich durd einen überaus bittern Geſchmak aus. 
Ein Theil gibt vielen taufend Theilen Waſſer Bitterfeit. 
Man bat eg bäufig unter das Bier genommen, befonders 


Raute: 003° 


in England, und fann aus einem Theil fo viel Bitterkeit 
erhalten, als aus 18 Sheilen Hopfen. Nach andern Ans 
gaben erfezt ein Theil 50 Theile Hopfen. Man behauptet 
aber, es fiumpfe den ichs ab und bewirfe —— 
der Leber. 


Raute. Das Kraut der im ſüdlichen Europa wild, 
bei uns in Gärten wachſenden gemeinen Raute (Ruta gra- 
veolens) bat einen flarfen widrigen Geruch und bitterlic) 
fharfen Geſchmak. In Schneeberg hat man eg unter das 
Bier genommen, doc) empfiehlt es fich hiezu wenig. 


KRoßfaftanien.. Die Früchte der milden Kaftanie 
(Aesculum Hyppocastanum), fo wie die Echale berfelben 
enthalten herbe und bittere Theile, Entfchält, gefchrofet 
und mit Waffer ausgezogen, geben fie einen bittern Aus— 
zug, der flatt des Hopfeng gebraucht werden kann *). 


Saffafrasbolz. Diefed Holz hat einen angeneh⸗ 
men fenchelartigen Geruch und ſüßlich gewürzhaften, etwas 
ſcharfen Geſchmak. Einige Brauer gebrauchen es alg Era 
fagmittel des Hopfens. 


Schafgarbe. (Achillea millefolium.) Diefe durch) 
ganz Deuffchland auf troknen Graspläzgen und an Wegen 
wachſende Pflanze hat in Blüten umd Blättern eine fchivas 
che baliamifche. Bitterfeit, und ift daher fchon öfter ſtatt 
Hopfen angewandt worden. Doch gibt es Fräftigere Erſaz⸗ 
mittel desſelben. 


Spanifher Pfeffer. Diefes fcharfe Gemwilrg 
wird in England zumeilen unter das Dier genommen, bes 
fonderg unter dag Ale, tft aber ein verwerflicher Zuſaz. 


Ä Süßholz und Süßholzſaft. Die Wurzel des 
Sißholjes und‘ der daraus gekochte Saft (Lakrizenſaft, 





*) Reichsanzeiger 1800, S. 590. 
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foanifcher Saft, Barenfaft) enthält eine befondere Zuferark, 
die für fich nicht gärungsfähig iſt, mol aber mit anderm 
Zufer in Gärung kommt (©, 96). Man fann fie daber 
mit Nıyen als einen. Zufag zum Biere verwenden, und 
bringt dann einen Zufer in dagfelbe, der nur ſpät durch 
die Nachgärung zerfezt wird, und daher das Bier längere 
Zeit ſüß erhält; auch etwa entſtandene Säure abſcheidet, 
da er mit dieſer eine unlösliche Verbindung gibt. Wendet 
man indeſſen nicht den Süßholzſaft, ſondern die Wurzel 
an, fo iſt nicht zu vergeſſen, daß dieſe ein eigenes, ans 
fange füß, fpäter befonderg im Halfe fehr fcharf fchmefens 
tes Harz enthält, das dem Biere lercht einen fcharfen Ger 
ſchmak gibt, wenn man es über der Wurzel gären laͤßt. 
Entfernt man biefe indeffen nach dem Kochen der Würze, 
fo iſt dis nicht der Fall, da auch das etwa von derfelben 
gelöste in der Megel mit der Hefe ausgeftoßen wird. 

Tamariskenrinde. (Bon Tamarix gallica.) Sie 
wurde von-den Eimbern unter das Bier genommen. . 

Taufendpgüldbenfraut Das Kraut der in 
Deutfchland auf krofnen Waldwieſen wachfenden Gentiana 
eentauria. Es enthält bittere Theile, und zwar doppelt 
bis dreimal fo viel, alg der Hopfen, daher es flatt des⸗ 
felben unter Bier genommen werden fann, 


Thymian. Das Kraut des in gang Europa auf 
fonnigen Pläzen wachſenden Feldthmians CThymus Ser- 
pyllum) hat bitterlich gemürghafte, kamferartige Theile, 
‚und mwurbe mit Nuzen unter das Bier genommen, obgleich 
es. dem Hopfen nicht erfest. 

Veilchenwurzel. Die Wurzeln des florentmifchen 
Schwertels (Fiad. Ireos florent.) haben einen veilchenartis 
gen Geruch und einen fcharfen, efwas bitterlichen Geſchmak. 
Diele Bierbrauer fegen fie gepulvert zur Hefe, um dem: 
Bier einen angenehmen Geſchmak zu geben. 
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Wachholderbeeren. Sie find ein guter Zuſaz 
zum Biere, und ertheilen demſelben eine harntreibende, 
etwas erwärmende Kraft. Man nimmt entweder auf 24 
Eimer Würze 13 Pfund auserleſene Beeren, und läaßt 
biefe in der warmen Flüſſigkeit liegen, 'oder hängt ein Säk 
hen voll Beeren in fchon gegornes Bier. 


| Waldmeifter. (H. Matrisylvae.) Das Kraut desin 
ſchattigen Wäldern und auch In Gärten wachfenden gemeis 
nen Waldmeifters (Asperula odorata), Es enthält bittere 
und gerbende Theile. In Heſſen nahm maͤn es flatt Ho—⸗ 
pfen unter das Bier. | 


MWeidenrinde. Die Weidenrinde enthält Gerbeftoff 
und bittere Theile Man kann fie daher: flatt des Hopfens 
unter das Bier nehmen. Ste fol dasjelbe fehr haltbar 
und wolſchmekend machen. Die Rinde der kleinern Zweige 
baf insbefondere etwas Gewürzhaftes. 


Wermuth Das blühende Kraut des gemeinen und 
römifhen Wermuthg (Artemisia Absynthium und Artemi- 
sia ponticum) enthält viele bittere Theile und efnen eiges 
nen gemwürzhaften Stoff, ber aber. nicht allen Perfonen 
angenehm iſt. Indeſſen fezt man eg an mehreren Orten 
zu dem Biere, Doch macht diefes bef Ungemwohnten leicht 
Wallungen, Trunfenheit und Kopfichmer;. Sch bemerfte 
häufig, daß mit Wermuth verfezte Biere, wenn fie auf 
Slafchen liegen, beim Definen des Korfs einen Rauch 
(Dampf) von fi) geben, ohne jeboch zu fchäumen. 


Zufer, gebrannter (S. 95). Er dient zum Färs 
ben des Bierd, und wird hiezu befonders in England *). 


) In England bereitet man ihn alfo: Man bringt 100 Pfd. 
| Rohluker (Farin) im eine eiferne Pfanne, feit 1 Ballon 
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gebraucht: Man fezt ihn meiſtens erſt dann zu, wenn das 
Bier zum Verkauf fertig if. Doch kann er auch, zugleich 
mit der Würze gekocht werden, da er fich dann beffer mit 
dem Bier vereinigt. Mit Hilfe des ſtark gebrannten Zur 
ters fann man auch aus hellem Malze dunkle Biere berei. 
ten, und vermeidet fo den Verluft, den ſtarkes Darren 
des Malzes mit fid) bringt. 





Waſſer su und erbist ihm unter Umrühren bis er ſchwarz wird 
und wie diker Honig fließt. Nun entzündet man den Dampf, 

den er ausföft. Die Flamme theilt fich der ganzen Dbers 
flähe mit. Man läßt ihn 10—12 Minuten brennen , löfcht 
dann das Feuer durch Auflegen eines Dekels und gießt Wafs 
fer zu, um den Caromel zu löfen. 3 Ih. Rohzuker geben 
2 Theile. Da. imdefien das Volk einen Widerwillen gegen 
jeden fremden Zufaz zum Malz hat, fo nehmen andere Brauer 

Wuͤrtze, kochen fie cin und behandeln fie danıt eben fo, wie 
obigen Zufer. 
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Sechster Abfhnitt. 
Darftellung der Bereitung des Biers aus Getreide, 


A, Umänderung des Getreides in Malz. 
1. Einweichen des Getreides. 


N, fein Same ohne Feuchtigkeit Feimt (S. 5), 
fo muß man vorerft dem zu Malz beftimmfen Öetreide vie 
nöthige Feuchtigkeit mittheilen. 

Es geſchieht dis durch das Einweichen. 

Man bringt das Getreide (gut iſt es, wenn es vor⸗ 
her durch eine Getreidfege gereinigt iſt), in den Quellbot— 
tich *), begießt ed mit Waſſer (am beſten iſt weiches 
©. 71), big dieſes einen Fuß (in England 4 bis 6 Zoll) 
hoch über demfelben ſteht **), und arbeitet eg mittelft einer 
hölzernen Harfe oder eines Rührwerkes gut durch. 


*) Man fehe über feine Einrichtung den Abfchnitt über das Ge; 
räthbe. Am beften ift e8, wenn man es gleih vom Boden 
durch eine Rinne nach dem QDuellbortich laufen laffen kann. 
Bor den Zapfen des Quellbottichs wird ein Strohwiſch nes 
legt, damit dort beim Ablaſſen des Waflers kein Gerreid mit 
fortgeriffen wird. 


**) Nolfommener gefchieht die Reinigung des Getreided, wenn 
man zu erſt den Bottich halb oder zu 3 voll Waffer 
füllt, und das Getreide nach und nach einrührt. So 
verfährt man in der Regel in Baiern« 
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Dieſes Umarbeiten hat zum Zweke, das Eindringen 
des Waſſers zu erleichtern, die ſchweren Unreinigkeiten, 
insbeſondere aber Sand und Staubtheile, zu Boden, und 
die leichten fo wie die faulen (afteren) Körner, (dag 
aftere Gezeuge), oben auf ſchwimmen zu machen 

Reztere taucht man alle halbe Stunden fünf bie ſechs— 
mal unter (ichlägt es ein), damit die guten Körner noch 
zu Boden fallen, und nimmt dann, mas dein ungeachtet 
ſchwinimen bleibe Toie Abſchöpfgerſte) nah 5—5 Stun⸗ 
den mit einem Seiher ab. *) 

Dieſes erfte Waffer wird von ben Unreinigfeiten des 
Befreideg, und von dem, was es von ber Hülle degfelben 
aufiöst, fehr getrübt: 

Man läßt es nach ungefähr 24 Stunden ab “e), er» 
ſezt e8 durch friſches; läßt dieſes nach jeiniger Zeit wieder 
ab, amd wiederholt dfefe Behandlung mit Waſſer, fo oft» 
bis dag Teste Waſſer vollkommen Kar abfließt, wenigſtens 
zwei⸗ big dreimal; und im Gommer öfter und Fürzere Zeit, 
da bei warmer Witterung, das Waſſer leicht in Fäulniß 
fommt und ber Gerſte einen unangenehmen Geſchmak mit 
tbeilt. 

Dieſes erffe Auswaſchen**x*) der Gerfte hat den Zwek, 
die Unreinigkeiten und die auflöglichen Theite der Hülfe zu: 
entfernen, welche dem Bier einen unangenehmen Gefchmaf 
geben würden (S. 165). Auch ift das abgegoffene Wäffer 
gelblich, riecht und fchmeft unangenehm firohartig, und gibt 

ein» 
*) Einige Brauer fchöpfen auch Hleich während des Einſchuͤttens 


ab, und zwar jedesmal vorher, ehe fie einen neuen Sak Bes 
treide einfchütten. 


**) Manche Brauer ziehen es it Sommer alle 46, im Winter 
alle 912 Stunden ab. 


*8*) Einige Brauer unterlaffen es, erhalten dann aber kein fo wol 
fchmelendes Bier, 
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eingedunſtet einen gelben an der Luft zerfließenden Rük— 
ftande, der bitter und etwas fauer ſchmekt. Die Säure 
rührt von der aus der „Hülle gelösten Phosphorfäure her. 
Auffer derfelben enthalt er auch falsfaures Natron und 
Kolenfäure. 

Nun gießt man — friſches Waſſer auf, daß 
es einige Zoll hoch über dem Getreide ſteht, und läßt die— 
ſes ſo lang auf demſelben, big es gehörig durchweicht iſt. 

Die Zeit, welche hiegu erforderlich iſt, läßt ſich nicht 
im Voraus beftimmen, indem fie von vielen Nebenumftäns 
den abhängig iſt. Die vorzüglichfien find folgende: 

1) Difhülfiges Getreide erfordert längere Zeit ale 
bünnhülfiges; 

2) folches mit weicher Hülfe — als ſolches mit 
harter; 

3) altes Getreide länger ale ine: eben fo das auf 
‚teofnem Boden gemwachfene, dag an einem frofnen * auf⸗ 
bewahrte, das ſtark getrofnete; 

4) kaltes Getreide bedarf längerer Belt ale warmes; 
und eben fo gefchieht das Einmweichen langfamer, wenn das 
MWeichwafler einen niedern, und fchneller, wenn eg einen 
höhern Wärmegrad bat; langfamer in einem. .fleinernen 
Quellbottich, als in einem hölzernen, da erfterer Fühler iſt; 
langfamer bei Fühler Witterung, ale bei warmer *); langs 
ſamer im Winter ale im Sommer; 

Gewöhnlich, balt man 6—10° R. ale die befte Wärme 
des Waſſers zum Einweichen. Ueber 12° N. ſoll eg nie haben. 

5) kleine Parthieen bedürfen längere .Zeit als große; 

6) im harten Waſſer gefchieht das Einquellen minder 
ſchnell, als im weichen, da erſteres Kalftheile an die Hül⸗ 





*) Unabhängiger it man von den Einflüffen der Witterung, wenn 
die Dertlichkeit Un: das Einquellen in einem Keller zu 
verrichten. 


Leuchs Braufunde, 14 
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fen abfest (S. 71), die dag Eindringen des — er⸗ 
ſchweren. 

Hiernach iſt manches Getreide ſchon in 24 Stunden 
binlänglich eingemeicht, während ein anderes 3 — 4 Tage 
bedarf. Gerfte, die erft vor Kurzem geerntet wurde, bes 
darf oft nur 12—2 Tage, während diefelbe, wenn fie 3 
bis 4 Monate alt ift, 3 Tage und bei falter Witterumg 
ſelbſt fünf nöthig hat. Im Allgemeinen braucht weiche, 
dünnhülfige Gerfte wenigſtens 56, frofene, dünnhülſige 
nicht über 84 Stunden; Gerfte der. neuen frofnen Ernte 
18 Stunden, jährige trofene 72 Stunden; difhülfige 12 bie 
a8 Stunden länger. Dasfelbe Getreide im Sommer 48, 
im Winter 73 Stunden. | 

Weizen bedarf meniger Zeit zum Duellen. Wenn 
Gerfte 36 Stunden nöthig bat, bedarf Weizen nur 24, da 
feine Hilfe dünner. iſt. Auch der trofenfte Weizen ift im 


48 Stunden vollfommen gequelt. 


Ehen daher ift es weſentlich nur Gerfte von efnerlet 
Befchaffenheit auf einmal einzumeichen; und nicht die von 
verfchiedenen Feldern, von verfchiedenen Gegenden oder 
von. verfchtedenem Alter vermifcht anzuwenden. 

Als Kennzeihen des gebörigen Einquelleng 
gibt man an: 

1) wenn bie Hülfe fich Teicht vom Kern löst; 

2) wenn fie da, wo der Kern bervorfrefen fol, fich 
aufzufchließen im Begriffe fteht. | 

Weniger ficher find die Kennzeichen , die ſich auf bie 
MWeichheit des Getreideg gründen: fo 

3) daß es ſich zwiſchen dem Zeigfinger mb Daumen 
breit drüfen läßt, ohne dem Finger wehe zu thun*). 


*) Iſt es zu lange geweicht, fo läßt 8 fich leicht breit drüfen, 
während ed, wenn es nur gehörig geweicht if, von einander 
“ gebiffen werden kann, ohne breit gedrüft zu werden. 
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4) daß ſich der innere Ren leicht aus der Hülfe her; 
auspreſſen laffe; 

5) daß die Hülfe fich feicht aus dem Kern löst, wenn 
man das Korn mit dem fpigen Ende zwifchen dem Daumen 
und Zeigfinger ſtellt und dann drüft. 

6) daß es ſich über dem Daumennagel biegen läßt, 
ohne abzubrechen. 

Ganz neue Gerfte darf nie fo lange —— werden, 
daß obige Kennzeichen bei ihr vollkommen da ſind, weil ſie im 
Innern ohnedem noch viel Feuchtigkeit zurükhält. Beſſer 
iſt es, man nimmt fie früher aus dem Waſſer, und büff, 
wenn fie zu wenig Wafler bat, auf dem Keimboden durch 
Einfprengen nad). 

Die Nachtheile bed zu kurzen Einweicheng find: 
dag die Hülfe nicht gehörig ermeicht ift, und dem Durchs 
dringen des Keimes zu großen Wiverftand entgegen fezt. 
Im beften Fall wird dadurch wenigftens das Keimen vers 
sögert, im fchlimmften erfolgt es gar nicht, indem ver Keim 
durch die fruchtiofen Bemühungen die Hülfe zu durchbrechen, 
abftirbt. Doch iſt e8 immer beffer zu kurz als zu lange 
weichen zu laſſen, da man im erften Fall durch Befprengen 
auf der Malztenne noch einigermaffen nachheifen fann. 
Auch wächſt zu wenig gemweichtes Getreide gleicher und vos 
fommener (ed bleiben nicht fo viele Körner aus), als zu 
lange gemeichtes. 

Die Nacıtheile des zu langen Einmweicheng bes 
fiehen darin, daß wegen Mangel an dem zum Keimen nd« 
tbigen Luftzutritt, den das Waffer abhält (S. 6.), die 
Keimfraft getödtet wird (das Getreide erftifn), alfo 
sum Keimen unfähig wird *), eine faure Gärung beginnt, 





*) Hiegegen bat man vorgefchlagen , das Einquellen blos durch 
Einfprengen des Getreides mir Waffer zu bewirken. Indeſſen 
iſt es bei großen Parthien au ſchwer, das Geireide auf Dieie 

14 * 


} 
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welche in Kurzem in eine Art Fäulniß übergeht: Der Keim 
ermeicht dabei fogleich und trennt fich von dem Fern. 


Unterbricht man das Einmweichen auch früher, ebe die 
Reimfraft vollends getödtet ift, fo wird fie doch geſchwächt, 
und die Getreidförner treiben dann auf der Malztenne feine 
friſchen, feſten, elaſtiſchen Keime, ſondern weiche, die bald 
gelb werden, ſich krümmen und welken. Sie keimen dann 
zwar ſchneller, aber der Keim bildet wenig Zuker, gibt da— 
her auch ein ſchlechtes Bier und dag Mal; muß ſchnell ges 
trofnet werden, da es fehr zum Verderben geneigt ift. 


Sf die Gerfte gehörig geweiht, fo laßt man dag 
Maffer ab, und bringt fie auf die Seimtenne (Wachs— 
tenne, Haufentenne). 


Sin England, wo man mif fehr großen Maffen arbeis 
tet, wird dag Einweichen weniger forgfältig betrieben. 
Man übergießt die Gerfte mit Waſſer und läßt es ungefähr 
12. Stunden darüber und dann ablaufen, wozu 12 big 16 
Stunden, bei faltem Wetter auch 30 Stunden nöthig find. 
Gefezlich ift vorgefchrieben, die Gerſte wenigſtens 40 Stuns 
den weichen zu laffen. Die Brauer kehren fich aber nicht 
daran. In Nordengland läßt man fie nach Parke 80 Stun⸗ 
den weichen. 

Einige Brauer in England laffen, nachdem die Gerfte 
gehörig geweiht und das Waſſer abgelaflen tft, neuerdinge 
Waffer in die Weichfufe und ziehen es fogleich wieder ab, 
um die Gerfte zu mwafchen, und eine fchleimige Maffe, 
die gemöhnlich bei warmem Wetter zum Vorfchein Fommt, 


wegzuſchaffen. 


Gerſte nimmt durchs Einweichen ungefähr um 20 3 im 


Art durchgängig und gleichförmig mit Waffer durchdringen 
zu machen, was doch wefentlich möthig ift, wenn es gleichs 
förmig feimen und gutes Mals geben foll, 
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Umfang *) und A7$ im Gewicht zu, d. h. 100 Maß Gerſte 
haben eingeweiht ıza Maß, und 100  tiegen einge, 
weicht 147 %- | 

Die Gewichtsvermehrung rührt aber nur von einge« 
zogenem Waffer her, denn in der That findet eine Gewichts⸗ 
verminderung der feften Theile ftatt, da das Auswaſchwaſ—⸗ 
fer davon 1 bis 1 3 8 mit fich forfführt. Getroknet wiegen 
daher 100 W Gerfte nach dem Einweichen nur 984 Tb. 

Parke gibt eine weit größere Maßzunahme an. Nach 
ihm meffen bei dem Einweichen | 

100 Scheffel Gerfte nah 1 Stunde 100 Scheffel 


10° — - — 20 — 1062 — 
10 — — — 40 — 12, — 
100 — — — 60 — 183 — 
100 — — — so — 15 — 


und ſind im lezten Fall vollkommen mit Waſſer geſättigt. 
Gekeimt meſſen dieſe 125 Scheffel dann 200 Scheffel. 


2. Keimen. 


Nach dem gehörigen Einweichen iſt es nöthig, die 
Getreidkörner mit Luft in Berührung zu bringen, da dieſe 
zur Entwiflung der Keimkraft nöthig iſt (S. 6). 

Man breitet fie zu dieſem Zweke 4 bis hoͤchſtens 8 Zoll 
hoch auf der Keimtenne, Malztenne, Haufentenne oder dem 
Malzkeller, Wachskeller aus, und läßt fie bier, bis der 
Keim gehörig hervorgefommen ift. 

Da die Samen dabei zugleich Wärme erzeugen (©. 9.) 


*) Hiebei kommt fehr viel darauf an, wie trofen die Gerfte war, 
und ob fie in hohen oder niedrigen Haufen liegt. Doc lie 
gende kann wegen des Druks, den fie auf fich felbft ausübt, 
nicht fo anfchwellen. Bei Hope's und Thomfons Verfuhen 
war das Anfchwellen bei 40 bis safkündigem Einweichen 385» 
das Geringſte 95, die Gewichtsvermebrung 36 bis 62 8. Das 
ſchlechte Getreide fol am meißen Waſſer einziehen. 
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fo hat man darauf zu ſehen, daß fie ſich nicht zu ſehr erbi- 
zen, und da die auffen liegenden abtrofnen. und zugleich 
erfalten, fo ift es nöthig, fie von Zeit zu Zeit nach innen 
zu bringen, damit alle möglichft gleichförmig feimen. 

Es geichieht dis Durch) das Umfhaufeln (Ummers 
fen, Umfezen) des Getreides, wobet man darauf achtet, 
daß das innen gemwefene nad) auffen, und das auffen bes 
findliche nad) innen fommt. 


Det Falter Witterung macht man bie Haufen (Bes 
te, Scheiben, Lager) größer, bef warmer Fleiner; bei 
lezterer fchaufelt man öfter, bei erfterer feltner. Eben fo 
macht man vie Haufen größer, wenn die Keimtenne ober . 
der Erde iſt, und es dort Fühler ale im Keller iſt, und 
fchaufelt weniger um, da dort die Keime mehr austrofnen. 
Man macht fie höher auf der Seite des Haufens, die ges 
gen die Winterfeite, niedriger auf der, die gegen die Soms 
merfeite liegt. 


Gewöhnlich breitet man die Gerfte zuerſt 2—3 Zoll 
hoch aug, wendet fie nach 3 bid 6 Stunden zum erftenmal 
und bringt fie in 6 — 10 Zoll, bei Fühler Witterung und 
oberirdifcher Malztenne felbft in ı6 Zoll hohe Haufen mit 
ganz ebner Dberflähe *); nach) 6 Stunden zum zweitenmal 


*) Diefes gefchieht in Baiern auf wei Stiche, und wird widern 
(mwittern) genannt. Zu häufiges widern fchader nichts, wol 
aber iu feltenes. Meyer befchreibt es alfo: 

Der erfie Schaufeltich oder die erfte Schaufel voll wird 
von der oberen Hälfte des Haufens genommen, und gleich 
Daneben umgelegt; durch den zweiten Stich wird die untere 
Hälfte des Haufend genommen und auf das ſchon Umgefos 
chene etwas auseinander geworfen, Damit dad, was im alten 
Haufen unten war, in den neuen oben, und was dort oben 
mar in den neuen umten zu liegen kommt; deun Die obere 
Schichte des Haufens troknet früher, weil fie der Luft auss 
gefeit ift, und auch die Temperatur erböber fich dafelbft nur 
lansfam , während die untere Schichte immer noch naß bleibe 
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und fo fort, ale 6 Stunden big der Keim bervortritt, oder 
bis, nach dem in Baiern üblichen Ausdruk, die Gerſte zu 
guzen anfängt. 

Nun muß man fie, befonders bei Falter Witterung *), 
G. B. wenn die Keimtenne 5° N. har) in größere Haufen 
Cin 10 his 12 Zoll hohe und darüber, big 18 Zoll) bringen, 
damit fie nicht zu fehr abkühlt. Folgender Holzſchnitt zeigf 
einen folchen Haufen. 





In diefen läßt man fie, bis die Körnchen unter der 
obern Schicht Feuchtigkeit anfegen, Schweiß treiben)"”). 





und wegen der dafelbft erhöhten Temperatur auch früher zu 
mwachfen anfängt: daher wird diefes Imfezen des Haufens befr 
fer eınigemale iu viel als nur einmal zu wenig twiederholt. 
An der Seiten wird der Haufen nach gefchehener Arbeit jedes 
mal gut zuſammengekehrt, und weil er an diefen Stellen 
ganz befonders der Luft ausgefeit ift, fohin am trofenften 
wird und am kaͤlteſten bleibt, fo wird derfelbe da allmäblig 
etwas höher gelegt, als in der Mitte, wobei er aber doch ſo 
eben, tie abgeitrichen fein muß. Damit jedoch die immer 
noch Paltbleibenden Theile, welche an den Seiten bin den 
Maljbaufen fchliegen , auch ermärmt mwerden, fo wird der 
Haufen vorher, ebe das Widern beginnt, jedesmal an feinen 
Seiten herum aufgeftochen,, und dieſes in die Mitte desfels 
ben, wo nämlich diefer tiefer iſt, geworfen, wodurch die 
gleiche Höhe immer wieder bergeitellt wird. 

*) Bei warmer (4. B. bei 6—10°) kaun man noch etwas länger 
mit dem widern fortfahren. 


⸗*) In manchen Brauereien legt man eine trofne Maliſchaufel 
auf den Malzhaufen, an deren Naͤſſe man die Staͤrke des 
Schweißes erkennen kann. 


216 . | Bereitung des Bierd. 


Die Wärme des Mahbaufens ift dann 18 big 20 Grad 
Keaumur. 


So wie man dig bemerkt, — (ſt icht) man den 
Haufen, da.die weitere Erhizung ſehr ſchädlich wäre, mit 
folgender Vorſicht um: Der erſte obere Stich mit der 
Schaufel kommt in die Mitte des neuen Haufens; der 
zweite oder mittlere Stich wird geſprengt, ſo daß die 
Körner theils in die Höhe kommen, theils auf den Boden 
und in die Mitte. Man nennt dieſes Umwenden in Batern 
das Umarbeiten auf drei Sti he *), zum Unterfchied von 





” Mever befchreibt es alfo: 

Der Maljbaufen wird in drei ungleiche Schichten ges 
tbeilt, wovon die obere, wenn 3. B. derfelbe eine Höhe von 
418 Zoll hat, 5 Zoll beträgt, die mittlere s und die untere 
wieder 5 Zoll. Um nun vorerf einen richtigen Agfang , oder 
eigentlich den Grund zum neuen Haufen zu erhalten, bebt - 
man die obere Falte Schicht an der einen Seite hinab; und 
legt diefe einftweilen bei Seite, worauf man von der mittles 
sen warmen Echichte dismal nur die Hälfte herausnimmt 
und diefelbe auf den Boden etwas auseinander wirft; auf 
Diefen auseinander geworfenen twarmen Theil, wird nun die 
bei Seite liegende Ealte Schichte gebracht; nun bringt man 
die zweite. Hälfte der mittleren warmen Scichte ebenfalls 

- wieder bei Seite, um ju der unterfien, wieder fälteren 
Schichte zu gelangen, welche ſodann auf die neuen Lagen 
umgelegt wird, morauf man den bei Seite liegenden, wars 
men Theil auf. der Höbe des neuen rundes etwas auseiu⸗ 
ander fprengt- Der Grund des neuen Haufens if nun ges 
legt, und es beginnt die weitere Arbeit wie folgt: Der 
erſte Schaufelſtich, mitteli deffen man jedesmal die obere 
Schichte des alten Haufens nimmt, wird an den Grund des 
neuen Haufens umgelegt, fo daß diefe Schichte in die Mitte 
kommt; der zweite Schaufelftich, mittelit deſſen man die warme 
und größere Schichte des. Malshaufens heraushebt, wird flüchs 
tig auseinandergeworfen, fo daß ein Theil davon auf die 
Höhe und der andere auf den Boden des neuen Haufens iu 
liegen kommt; durch den dritten Stich wird die unterie 
Saichte des alten Haufens, ebenfalls zur Mitte des neuen 
umgelegt; oder kuͤrzer; die obere umd untere Lage muß in 
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dem, ehe fie zu guzen anfänat, dag nur auf zwei Stiche 
geſchieht. Die Hauptſache iſt, wie man fieht, die äuffern 
fühlgewordenen Lagen nach innen zu bringen, to fie mies 
der warm werden, und die innern warmen nach auffen *). 





die Mitte umgelegt, uud die mittlere Lage muß fo ans 
einaudergemworfen werben, . daß leitere theild auf die 
Höbe und theils auf den Boden des neuen Haufens vers 
tbeilt wird. 


*) Man hat noch andere Arten umuſchaufeln, namlich das mit 
vier Stichen, und das bloſe Wenden. Muntz sieht 
dag Umfchaufeln mit vier Stichen vor, und bes 
ſchreibt es alfo : Erſtens ſticht man 2 Zoll hoch vom Malie 
ab, und mirft es vor fih bin. Das find die Fältern, im 
Wachsthum zurüfgebliebenen Körner. Nun gebt man an den 
waͤrmern Theil in der Mitte. Diefen flibt man bis auf 
einen Zoll von der Erde ab und wirft ihn flüchtig neben fich 
auf die Seite, fo dag die Körner auseinanderfahren und Falt 
werden; dann fiicht oder fchaufelt man das, was man fo vor 
fich bingetworfen oder den erſten Stich, den man oben abges 
hoben , und das leiste, was auf dem Boden von dem zweiten 
Stiche liegen geblieben iſt, bei, fo daß diefes nun die Mitte 
bildet. Wenn man noch nicht viel umgefchaufelt hat, fo kann 
„man den mittlern und warmen Theil noch nicht ganz flüchtig 
” oben darüberwerfen , aber. er muß dennoch übergetworfen wers - 

: den, wenn das Mals.bernach beigeichaufelt und der Haufen 
geformt wird. So bildet das warme die Wand und bleibt 
im Keimen zurüf, waͤrmt aber das alte in der Mitte und 
bringt es mehr sum Keimen. Hat man aber nur einmal 
ettvas vor fich hingewendet, fo bilder fich nleich wieder die 
Form des Haufens und man twirft dem erftern und kaͤltern 
Stich vor fib bin, den zweiten und warmen flüchtig oben 
Darüber und nur den vor fich bingeworfenen und den untern 
fchaufelt man. an und in die Mitte. Dabei wird auch der 
Gang rein, wo man tritt, was bei dem Umſchaufeln mit drei 
Stichen nicht der Fall it, und es werden nicht fo viel Körs 
ner jertreten, was man ohnehin verhüten muß, weil ſolche 
Körner leicht fcbimmlich, und wenn deren viele unter dem 
Malie find, allerdings fchädlich werden. Diefes nennt man 
auf vier Stiche wenden. Wer eine Kertigkeit darinnen ers 
langt hat, bringt nicht allein eine ſehr egale Höbe bei deut 
Haufen hervor, fondern auch ein fehr gleichmäßig gewachſe⸗ 
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Dlieſes Umſchaufeln wiederholt man, fo wie die Körn⸗ 
chen wieder Schweiß treiben (ſich erhizen). Bei Gerſte 
wenigſtens viermal, ehe ſie gehörig gewachſen iſt. 

Es iſt bei dem Umſchaufeln viele Aufmerkſamkeit nö⸗ 
thig, und beſſer zu viel als zu wenig umzuwenden, beſon⸗ 
ders im Anfang. 

Wendet man zu wenig um, ſo werden die obern 
Gerſtenkörner troken, und bleiben zurük; die innern wach⸗ 
ſen dagegen bei der reichlichen Feuchtigkeit und Wärme 
aus, und es entſteht ungleiches Malz. 





nes Dals. Nach der dritten Art wendet der Mälzer bei we⸗ 
niger fubtilem Verfahren gleich fo viel, als er mit einem 
Schaufelfiiche faffen kann, wirft es vor ſich bin, rübrt es 
untereinander und fchaufelt es in zwei Stichen bei. Auf diefe 
Weiſe wird zwar die Wachsfraft der in der Mitte gelegenen 
Körner etwas jurüfgehalten, weil durch das Wenden die 
Waͤrme zerflört wirds; aber die Hälfte der Körner kommt 
wieder in die Mitte und die Hälfte ber weniger gefeimten 
wieder oben und unten bin; folglich erwärmen fich jene wies 
der und fchießen mit den Keimen vor, indem leitere immer 
jurüfbleiben. Streut man aber eine Hand voll Körner auf 
die Schaufel, fo kann man leicht das länger und Fürzer ges 
keimte Malz; erkennen, Es ift nicht zu leugnen, daß bei dem 
Malien mir vier Stichen nicht alle Körner an. ihren gebörigen 
Ort gebracht werden können; allein mebrentbeils geſchieht es 
doch, und im Allgemeinen wird ein bei weitem gleichmäßiges 
zes Wahsıhum bervorgebradht, als bei den beiden andern 
Arten. Hievon babe ich mich zu oft überzeugt, als daß ich 
jene niche für die beſte, und Jeitere für die fchlechtefte bals 
sen follte.‘‘ 

„Wenn alles Malz gehörig umgefchaufelt if, dann wird 
der Haufen beigeftochen, d. b. er wird twieder im eine vier⸗ 
ekige Form gebracht, und man fucht ihn num rings herum 
gegen die Mitte um etwas zu erhöhen, um ihn in der Mitte 
ſich wieder erwärmen ju laffen , weil die Auffenfeiten wegen 
des Luftzugs fich kälter halten; dadurch entitehet eine gleiche 
Temperatur im Malje und eine gleiche Keimkraft. Sorgfalt 
im Wenden und Beobachtung der rechten Zeit tragen viel 
iur Bertigung eines gefunden Malses bei.“ 


Keimen des Getreides. 219 


Wendet man nicht vorfihtig um, wenn bie 
Gerſte oben zu mwachfen anfängt, und wirft 3. B. die Kör⸗ 
ner bei Falter Witterung hoch in die Luft, fo kühlen fie zu 
ſehr ab (fommen aus dem Schweiße), und wachfen 
dann nicht mehr gut Cbleiben surüf), oder doch nicht 
gleichförmig. 

Wendet man zu wenig, wenn die Gerſte 
keimt, ſo wird ſie warm Cerhizt ſich), keimt dann un⸗ 
gleich, da die Waͤrme vornämlich im Innern des Haufens 
ſteigt und dort das Keimen beſchleunigt, oder erleidet, wenn 
das Erhizen lange anhält, felbft eine Art Gärung, die dem 
Mal; einen unangenehmen Gefchmal 'ertheilt, und das ins 
nere fo zähe wie Vogelleim macht. So veränderfes Malz 
gibt dann Fein mwolfchmefendes, und ein zum Sauerwerden 
geneigtes Bier. Befonders gefährlich iſt zu ſtarke Erhijung 
im Anfang, wenn das Malz noch fehr naß ift, und bei 
fchlechtem Getreide, daher dieſes immer Fühler gemalzt 
werden follte, als gutes. Zu fchnelles Keimen erfennt man 
auch daran, daß die Wurzeln nicht gefräufelt, fondern. ges 
rade aus wachen. Während des Wendens mit der Schaus 
fel dürfen feine Klumpen von an einander hängenden Körs 
nern vorhanden fein, fondern fie müflen von einander abs 
gefondert, wie Salat nad) der Runftfprache, leicht, und 
nicht ungern, während des Wendens fallen. 

Die He der Malzbaufen beurtheilt man durch dag 
Hineinſteken der Hand, oder fiherer durch ein Thermome⸗ 
ter. Gemöhnlich haben diefelben, wenn dag erftemal auf 
drei Stiche umgearbeitet wird, 20 Grad Reaumur. Später 
fieigt die Wärme, und kommt beim legten lmftechen big 
auf 26 Grad. Höher darf man fie nie fleigen laffen, und 
bei warmem Wetter ift es felbft rächlich, die Haufen durch 
Umſchaufeln und Ausbreiten (4 Zoll hoch) abzufühlen, ehe 
fie diefen Wärmegrad erreichen. Mit einem Thermometer 
geht man bier am ficherften. 
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Die Malstenne muß Luftzug haben, unb von Zeit zu 
Zeit (ehe man malzt, fo wie nachher) gelüftet werden, das 
mit dag Getreide die zum Keimen nöthige Luft hat (S. 6), 
und nicht von der ſich entwikelnden Rolenfäure (S. 122) ers 
ftift wird. Daß die Gerfte gehörig gewachſen ift, 
erfennt man daran, wenn die Wurzelfäferchen ein und ein 
Dritteimal fo lang ale das Gerſtenkorn find, und jedes 
Korn deren 3 bis 5 hat, 

Viele Brauer laffen die Gerfte eher länger als kürzer 
wachlen, G. B. 2mal fo lang als das Korn iſt), weil fich 
dann dag Bier leichter. klärt und feiner wird, auch früher 
ausgefchentt werden kann. Dis kommt aber nur daher, 
weil das Stärkmehl mehr zerfezt und felbft ein Theil des 
Zufers fchon verfchwunden ift, und daher dann auch ein 
weniger fraftiges und nahrhafteres (leichteres) Bier, erhal⸗ 
ten wird. Bei warmem Wetter wächſt das Getreide fchnell 
und es ift daher fchwer den gehörigen Zeitpunkt zu treffen, 
wo es weder. zu viel noch zu wenig gefeimt hat. Daber 
faͤllt das Malz in dem Maljfeller in der Regel beffer aug, 
als auf der Malztenne, da im erften die Wärme gleichförs 
miger ift, und daher ift es fchwer, im Sommer gufes Malz 
zu machen. Die Londoner Brauer hüten ſich aus diefem 
Grunde auch das fpät bereitete Mal; (latter made malt) 
auf dem Malzmarkt *) zu kaufen. 

Weizen wird etwas anders behandelt als Gerfte, 
da er fchneller keimt, und der Blattkeim an derfelben Stelle 
mit dem Wurzelfeim bervorfommt. Man macht die Haufen 
niedriger, da er fich leicht zu fehr erhist (6 Zoll, höchſtens 
8 bis 10), wendet ihn ſchon anfangs mehr, bamit er die 
überflüffige Feuchtigkeit verliert, und wirft die Haufen früs 





*) In England kaufen die Brauer das Malz, da die Maljberews 
tung meift ein befonderes , nicht mit dem Bierbrauen verbun⸗ 
denes Geſchaͤft ift. | 
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ber und mehr auseinander. Im ganzen wendet man Ihn 
a bis smal, und läßt bie Wärzelchen nur 2 Einfen 
vorwachfen. 

Wenn die Arbeit gut geleitet wurde, Leimen von * 
ſundem Getreide die meiſten Körner. In manchen Jahren 
bleibt von 1000 Körnchen nicht eines aus, in mie * 
unter 100 fünf oder zehn. 

' Der Naupfuachtheil, wenn dag Getreide er voll⸗ 
ſtaändig keimt, if, daß das Malz eine ſchwache Würze gibt, 
und das Bier häufig nicht hell wird, da es zu viel nicht 
in Zuker verwandelte oder verwandelbare Mebitbeile ent⸗ 
hält und wahrſcheinlich auch zu viel Kleber. 

Es gibt auch noch einige andere —— 
der Gerſte beim Keimen. 

So macht man an einigen Orten und auch in Eng⸗ 
land, ſo bald das Malz faſt ausgewachſen iſt, ſogenannte 


Brennbaufen, d. h. man ſchaufelt es auf große Haus 


fen, damit es ſich erhizt, und das mehlige Innere ganz 


zu einer Milch erweicht. 


Dieſe Behandlungsart gewaͤhrt den Vortheil, daß 
durch die Erhizung der mehlige Theil mehr zukerartig wird, 


ſich daher leichter einmaiſcht, und ein früher helles Bier 


gibt, aber auch den Nachtheil, daß das erweichte Malz oft 
in eine ſaure, ja wenn es nicht ſchnell gedarrt wird, ſelbſt 
faulige Gärung tritt, und daher zum Säuren geneigtes 
Bier liefert. Zugleich wird das aus ſo behandeltem Malz 
erhaltene Bier nicht ſo nahrhaft, als anderes, da es wohl 
mehr Weingeiſt, aber weniger Schleim enthält. 

Bei dem engliſchen Brauverfahren wird indeſſen durch 
Zuſaz gärungshemmender Körper, oft auch durch ſtarkes 
Darren, dem Sauerwerden, zu dem Bier aus ſolchem 
Malz geneigt iſt, vorgebeugt. | 

Accum befchreibt die englifhe Malzart alfo: Die ges 


weichte Gerfte wird in rechtwinklige Haufen (Lager) 
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2 


von 16.800: Höhe: gebracht, bleibt. 26 Stunden ruhig *), 
wird dann mit Wurfichaufeln umgeflochen und etwas nier 
driger gelegt. Das Umftechen mird täglich zweimal wieder, 
holt und: die Gerfte dabei jedesmal dünner. aufgelegt, big 
fie zulezt nur 3—4 Zoll hoch liegt. Nach 96 Stunden ift 
die, Gerſte 19° wärmer, ald die äußere Luft, wird nun fo 
feucht, daß fie die Hand naß macht, wenn man bineim 
Jangt - Cichmizt) „bleibt fo 1 bis 2 Tage, dunſtet dabei 
einen. angenehmen, äpfelartigen Geruch (ber. frühere war 
etwas unangenehm) aus, und erbiit fi immer mehr, wobei 
durch öfteres Ummenden der zu flarfen Erhijung vorgebeugt 
werden muß; man forge, daß fie nicht über 55—62° $. 
geht, . Zur Zeit des Schwizens kommen die Wurzeln zum 
Vorſchein, und wenn dieſe 1—3 Tage getwachfen find, ver 
ſchwindet der äpfelartige Geruch, und es tritt ein binfen- 
artiger an feine Stelle. Diefer dauert fort, bid das Mal 
auf die Darre fommt, es fei denn, daß es viele ſchlechte 
Körner enthält, welche nicht keimen und bald einen ſchimm⸗ 
ligen Geruch verbreiten. Einige Zeit nad) dem Ausfeimeu 
der Würzelchen verlängert fih auch der Blattfeim und 
gebt innerhald der Hülfe fort, in entgegengefezter. Richtung 
von dem Würzelchen. Ehe er aber die Hülfe durchbricht, 
wird das Keimen unterbrochen. Es finden bier Abwei— 
chungen bei dem Malzen ſtatt. Einige laffen die Würzel⸗ 
chen $, andere Z Zoll lang werben; andere richten ſich 
mehr nach dem Blattfeim und unterbrechen dag Keimen, 
fo. wie, diefer beinahe ang Ende des Gerſtenkorns gefom: 
men if. Gewöhnlich bleibt bei diefem Malzungsverfabren 
die Gerfte 10, höchſtens 20 Tage auf der Keimtenne. 
Mung bat die verfchiedenen Perioden des Keimeng 





*) Nach dem, was das Malı bier mißt, wird in England die 
Acciſe besalt. Es ſchwillt übrigens auf dem Lager noch mehr 
anf, als in, den Eihernen, da es bier weniger Druk erleidet. 
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der Gerſte durch Zeichnungen verfinnlicht, die wir bier fm. 
Holzſchnitt mittheilen. | | 


—— 
———— 





1 zeigt das rohe Gerſtenkorn, 2 das geweichte, in 
dem Augenblik, wo der Wurzelkeim hervorbricht. Die Ger⸗ 
ſte wird dann auf den S. 215. abgebildeten Haufen ge⸗ 
bracht. 3 zeigt die Gerſte, in der bereits 2 bis 3 Wurzel⸗ 
fäferchen hervorgetreten ſind. Sie wird nun neuerdings 
gewendet. 4 zeigt die Würzelchen noch mehr entmifelt, 
und um diefe Zeit ift im Haufen fchon fühlbare Wärme *); 
man wendet ihn wieder und macht ihn etwas dünner. 
5 zeigt die Würzelchen fchon in der Länge des Korns und 
zalreicher; zu diefer Zeit nimmt die Wärme des Haufeng 
zu und die Körner ſchwizen. Man mendet ihn wieder. 
Sie fangen nun fhon an fich zu Frümmen und verfchlingen 
fi, mie Abbildung 6 zeigt. Iſt die Gerfte fo weit, fo 
fhaufelt man um unb legt die Gerſte auseinander, damit 
das Keimen unterbrochen wird, Jäßt fie 12 Stunden abs 
fühlen und bringt fie dann auf den Schwelfboben oder auf . 
die Darre. . 


*) Entwitelt ſie ſich ſchon fruͤher, ſo hat man den Haufen gu 
warm gebalten, und die Keime treiben au ſchnell und ungleich. 
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ANBei reiner, trokner, dünnhülſiger Gerſte genügt eg, 
wenn 6—8 Körner ſich mit den Wurzeln in einander vers 
fchlungen haben. Bei difhülfiger müffen aber ganze Haus 
fen von 12—20 und mehr Körnern zufammerhängen, oder . 
mit andern Worten, man muß vdiefe mehr ausmachfen 
laffen, ta das Stärfmehl bei diefer nicht fo leicht zerſezt 
wird, und fie daher Fein helles Bier geben würde, wenn 
man fie nicht ftärfer wachen ließe, als mageres Getreide. 

Dikhülfige Gerfte fann man daher, tenn fie fich 
wie Abb. 6. zeigt, noc einmal wenden und tieder auf 
Haufen bringen, damit fie noch etwas mehr auswächſt, 
roobei man nur darauf zu fehen hat, daß dig nicht fo lange 
dauert, big ſich Blattfeime bilden. 

Den feimenden Weizen zeigt nachflehender Holsfchnitf. 
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1 tft das rohe Korn, 2 das Korn, aus dem eben ber 
Keim hervorbricht. Es wird dann umgefchaufelt, und wenn 
der Keim wie bei Abb. 3. hervorgetreten iff, neuerdings. 
Nun bilder ſich der. Keim fo fchnell, daß das fir Abb, 4. 
bei Gerfte erwähnte Umfchaufeln unterbleibt und die Keis 
me wie in Abb. 4. vorfreten, two man dann dag Keimen 
unterbrehen muß, da fih nun der Blattkeim bilder *). 
Bei Weizen genügt ed, wenn fi 6—8 Körner, mit den 


Wurzelfafern verfchlungen haben. 
3. Bel 


7) Der Blattleim waͤchſt beim Weizen faſt zugleich mit dem 
Wurjzelkeim. Faͤngt er an gelhgrün iu werden, fo iR der 
Weisen iu febr gewachſen. 
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8. Welken.— 


wie das Getreide hinlänglich gekeimt hat, unters 
bricht man das Keimen, um die Bildung des Blattkeims 
zu verhindern. 

Es geſchieht dis durch Ausbreiten, wobei das Kels 
men ſowol durch die dabei ſtatt findende Abkühlung, als 
durch das Austroknen und Abbrechen der Keime *) unter⸗ 
brochen wird. 

Die Brauet nennen dis Geſchaͤft das Malz aus 
der Art ſchlagen. 

In großen Brauereien hat man dazıı eigene luftige 
Böden (Schwelchböden, Welfböden), wo man die 
überflüffige Feuchtigkeit an der Luft verdunften läßt, ehe 
man das Malz darrt. Gewöhnlich find dazu d Tage nöthig. 

Man breitet e8 bier je nach der mehr oder weniger 
trofnen Witterung und je nachdem es der Raum erlaubt, 
Dinner oder difer aus, und wendet rührt, ſchippt) es 
bei feuchter Witterung anfangs täglih 3 bis 5 mal, bei 
trofner 2 mal, menn eg fchon etwäag trofen ift, nur eine 
mal, im Ganzen aber ungefähr fechsmal. Bet Diefem Um— 
wenden wirft man es in die Fuft, um das Abtrofnen zu 
befördern, was bei dem Umwenden anf der Wachstenne 
nicht gefchehen darf, da dadurch die Körner zu fehr abges 
fühlt und im Keimen zurüfbleiben. Man bedient fid) dabei 
Feinerer Schaufeln, al® auf der Wachötenne, und öffnet 
alle Zuglöcher des Welkbodens. Erlaubt e8 der Raum, 
das Malz nur ganz dünn (4. B. 1—2 Zell body) Auszus 
breiten, ſo Fann man auch das Umfchaufeln unterlaffen; 
und es blog mit einem Nechen (einer Harfe) wenden: 

In vielen Brauereien hat man jegt auch das uhren 


*) in Beinen Brauereien fucht man dis auch durch Reiben mit 
den Händen zu bewirken: 


Leuchs Braukınde; 45 
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des Malzes angenommen, bei welchem das Malz höher 
gefchüttet werden kann, und doch lokerer bleibt, als durch 

Umfchaufeln. Es gefchieht mittelft eines an einer 

Stange befeftigten runden Brettes (f. nebigen 

Holzſchnitt), das man auf einer Seite des Malz⸗ 

beetes vor ſich hinſchiebt. Es entſteht dadurch 

eine Rinne, und das darin geweſene Malz fällt 
loker auf befden Seiten des Fuhrholzes nieder. 

Iſt man zu Ende, fo fänge man dicht daneben 

eine neue Reihe an, fo daß alles Malz dadurd) 

gewandt wird. 
In Belgien bedient man fich zu gleichem Zwek 
‚der Malzkürbe, 

Wonder man es zu wenig um, fo wird es ſchimmlig, 
oft ſelbſt ſauer; zuweilen treibt es auch noch einen Blatt 
keim (Säbel), und wenn dieſer einen halben Zoll bervors 
gewachfen ift, findet man feinen Zuferftoff mehr in ven 
Körnern. Zu häufiges Ummenden fchader nichts. 

Das Melfen hat ven Bortheil: 

1) daß dadurch bei dem Darren an Holz erfpart wird, 
da ein Theil der Feuchtigkeit fchon aus dem Malze 
if. Je trofner daher das Malz beim Welfen tird, 
deſto beffer ift’es. 

2) Daß das Malz ungleich fchneller darrt, eine beffere 
Farbe befommt, und auch milder von Gefchmat ift, 
als das ohne Welfen gleich auf die Darre gebrachte, 
Diefes Focht auf diefer oft gleichfam, wegen des vielen 
Waſſers, das es enthält, fezt fich zufammen und iſt 
nus mit vieler Mühe trofen zu bringen, 

Da man indeffen im Sommer nicht malzt, und es 
im Herbft und Frühjahr häufig gefrtert, fo kann man 
nicht immer von dem Welken Gebrauch machen. Auch fehlt 
es in vielen Brauereien an Raum, um das Malz an der 
Luft zu troknen. 
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Befonders nörhig iſt das Welken bei Weizenmalz, da 
diefes, wenn es nicht gemwelft hat, nur fchiver zu darren 
tft, und dabei fehr zufammenfchrumpft; 

Auch bei weißem Bier gibt man dem gewelkten Dal; 
einen Vorzug vor dem gedarrten, da lezteres, befonvderg 
wenn es feucht auf die Darre gebracht wurde, meift einen 
Geſchmak von derfelben annimmt Muß man aber gedarrteg 
nehmen, fo fieht man doch darauf, daß dieſes fo trofen 
als möglich auf die Darre kommt. 

Einige Brauer bringen das gewelfte Mali, che ed 
auf die Darre kommt, noch in große Haufen, wo fie eg 
laſſen, big es fich auf ungefähr 28° R. erbizt hat und alle 
‚Körner gleich gelinde werden; wenden es dann, damit 
das untere und außere nach innen kommt, laffen es in Fleis 
nen Haufen neuerdings auf 28° R. erhizen und dann 
gleich ganz dünn ausbreiten. Diefe Behandlung hat vens 
. felben Zwek, wie die ©. 221: erwähnten Drennhaufen: 


4, Tröfnen und Darren: 

Nach dem Welten läßt man dag Malz entweder Hol» 
lends an der Luft unter öfterm Ummenden abfrofnen, und 
erhalt dann das fogenannte Luftmalz *), oder man frofs 
net es mit Hilfe Eiinftliher Wärme auf Darren, und erhält 
dann das Darmalz. 

Hier fezt mar eg, je nachdem dag Bier mehr oder 
weniger dunfel werden fol, einer ftärfern Oder geringern 
Hize aus, und treibt dieſe felbft fo weif, daß die äußere 
Hülſe mehr oder weniger braun geröſtet wird, Nie darf 
aber diefe Röſtung fo meit gehen, daB auch der mehlige 
Theil braun wird, da vadurd der Schleims und Zufers 





*) Auch diefes kann man indeſſen zulezt bei einer fehr gelinden 
kuͤnſtlichen Waͤrme vollends troknen. 


i5 * 
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ſtoff CS. 92.) und demzufolge der Gehalt des Biere 
leiden würde. 

Die ganze Arbeit erfodert viel Vorficht, da dabei leicht 
Fehler begangen werden können, welche der Güte des Biers 
höchſt nachtheilig werden. 

Kommt das Malz zu naß auf die Darre, fo wird eg 
durch den vielen Dunft, den eg verbreitert, gleichlam ger 
focht, diefer fchlägt fid) aus den fältern Umgebungen zum 
Theil wieder als Waſſer auf das Malz zurüf, ertheilt dem⸗ 
felben meift einen unangenehmen Geſchmak, und dag Dars 
ren geht fo langfam von Statten, daß das Mal; dumpfig 
wird und felbft fäuert, 

Iſt die Darre zu heiß, fo frofnet die dußere Schale 
des Maljes und wird braun, che noch das Innere getrofs 
net ift; dig erſchwert das Trokenwerden der innern Theile 
bis die aus diefen fommenten Dämpfe die Scale zer 
fprengt haben, und man erhält dann ungleich getrofneteg 
" Malz, das aber wegen der zerriffenen Schale einen. größern 
Kaum einnimmt, als anderes. Daher nennen eg die Brauer 
aufgefhmollenes Mal;. 

Wird überhaupt bei zu flarfer Hize gedarrt, fo wirb 
das Malz hart (glaſig) und löst ſich dann beim Eine 
maifchen nicht gut auf. 

Die Höhe, big zu welcher man das Malz aufichürtet, 
und die Zeit, wenn man es wendet, hängt: von ber Bes 
fchaffenheit des Maljes und der Einrichtung der Därre ab— 
Naffes Malz muß dünn gelegt und öfter gewendet werden, 
als troknes. Gewelftes Malz kann 4—5 Zoll body aufge» 
fchüttet und alle 2 bis 3 Stunden gewendet werden, 

In Baiern wendet man gemöhnlich nad) einer Stunde 
zum erftenmal, und dann alle 3-4 St; wieder. In Eng. 
land wendet man alle 2—53 Etunden und fchüttet bei den 
Darren mit Luftzug 6 Zoll hoch, bef den nach alter Art 
nur 3 Zoll hoch auf. Ungewelktes Mal; wird 2—3 3. hoch 
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aufgefchüttet und wenigſtens alle Viertelftunden gewendet, 
da es ſich fonft erhizt, in Schweiß kommt und fäuert, ober 
doch einen unangenehmen Gefchmaf erhält. Bei dem 
Wenden fieht man darauf, daß das Mal; in den Een ' 
und an allen Stellen der Darre, wo die Hize ſchwächer 
iſt, öfter umgearbeitet wird, als das andere, 

Am Anfang des Darrens gibt man nur ſchwaches 
Feuer, und gegen das Ende löſcht man das Feuer ganz 
aus, wenn dag Malz; hell bleiben folk, wendet es aber oft 
um; will man ed aber braun haben, fo verftärft man eg 
dann. Ueber 50 bis 56 Grad NR. darf die Hijze nicht fleis 
gen, und überhaupt wird das Malz um fo beffer, je lang» 
famer die Därrhize gefteigert wird, WIN man dagegen dag 
Malz ſchnell braun haben, fo darf man nur gleich anfangs, 
wenn es noch naß ift, flarkes Feuer geben. In England 
darrt man blaffes Malz bei 120° $., brauneg bei 145° F. 
und halt eg für fehr wefentlih, die Hize nur ſehr lang⸗ 
fam zu Diefem Grad zu erhöhen. Anfangs ift fie 
daher nur 90-96 ° F. (nicht wärmer als der menfchliche 
Körper)‘, und nur nach und nach fteigert man fie big 140 
und 145, oft jelbft big 150 oder 165° $. 

Combrune bat, nad Verſuchen in einer irdenen 
Echüffel, die Wärmegrade beftimmt, bei welchen das Malz 
die oder jene Farbe annimmt. Indeſſen iſt fich nicht: zus 
verläffig darauf zu verlaffen, da hiebei auch vieles auf die 
Feuchtigkeit des Malzes und auf die Einrichtung der Darre 
ankommt. 

Bei Graden nad) wird Malz 


Fabrenheit Reaumür 
— 30 blos getroknet; 
419 39. ſchon etwas. geröftet, bleibt aber 
Ä * doch noch weiß; 
124 41 ſchwach ins Gelbliche fallend; 


120 44 bellgelb; 
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Fahrenheit Reaumür | 
134 45 rotbgelb oder bernſteinfarbig; 


138 438 ſchwach braungelb; 

143 49  bellbraun; 

148 51 zimmtbraun; 

152 53 bdunfels oder — 

157 56 ſchwarzbraun oder felbft ſchwärzlich; 
162 58 braunſchwarzflekig; 

167 60 dunkelſchwarzflekig; 

171 62 dunkelkaffebraun; 

176 64 fchmarz, 


Da nicht alles Malz auf einmal von der Welke auf 
‚die Darre gebracht werden kann, fo bleibt ein Theil des» 
felben länger auf der Welfe H, und darrt fi) dann auch 
feiihter, als der zuerft auf die Darre gebrachte. Aus dies 
(em Grund kann man fpäter mehr Malz auf einmal auf 
die Darre bringen, al® anfangs, 

Gehörig gedarrt iſt das Malz, wenn es beim 
Zerbeißen zwiſchen den Zähnen wie neugebakenes, röſches 
Semmelbrod kracht. Das Mehl im Innern muß weiß 
wie Weizenmehl ſein, und man muß mit demſelben einen 
Strich an die Wand machen können. Zugleich muß das 
Malz friſch einen angenehmen Geruch haben und ſüblich 
ſchmeken. 

Zu ſtark gedarrt iſt das Malz, wenn es im Zero 
beißen faft fteinbart if. Man nennt eg dann Steinmalz. 
Solches maiſcht fich fehlecht ein, und gibt daber auch Fein 
gutes Bier, Die Urfache ift theils zu ſtarkes und langes 
Darren, theils liegt fie in der Befchaffenbeit. des Korns 
ſelbſt; denn fetd wird diefed auf der Darre zu hart, wenn 
das. Keimen die mebligen Theile nicht. gehörig verändert 
bat. Und dis iſt der Fall bei Getreide, deffen Keimfraft 


*) Hier muß diefer indeflen alle 24 Standen gewendet werden, 
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durch Näffe, Auswachſen, zu langes Weichen, zu langes 
Liegen auf den Keimhaufen, geſchwächt ift, oder bei Malz, 
das durch zu langeg Liegen auf der Schwelke gelitten bar, 
oder zu naß auf die Darre gebracht wurde, 

Verbrannt wird ein Theil des Malzes, wenn dass , 
felbe nicht oft genug auf der Darre gewendet wurde, oder 
wenn eg zu naß auf fie fam, mobei bag obenliegende feucht 
bleibt, während das untere verbrennt. . Solches Malz 
gibt 1) ein fchmächeres; 2) ein dunfels oder rothbraunes 
und 3) ein brenzlich, raub oder doch wenigſtens nach Süß⸗ 
bolzfaft ſchmekendes Bier, | 

Iſt das Malz gehörig gedarrt, fo nimmt man es von 
der Darre und läßt eg ausfühlen. | 

Das Darren hat einen vierfachen Nuzen: 


1) ertheilt es dem Bier eine bräunlichgelbe oder braune 
Farbe, die um fo dunfler ift, je ftärfer das Mal; gedarrt 
wurde. Gewöhnlich nimmt man an, baß das Bier bie 
Sarbe erbält, welche die von der Darre fommenden Malz. 
feime haben. Diefe Farbe rührt von dem durch die Hize 
veränderten Stärfmehl und Zufer (S. 92.) ber. Bel 
ſchwach gedarrfem aber blos von der geröfteten Hülfe des 
Malzes. | | 

2) gibt es demfelben den Geſchmak nad gebranntem 
Zuker, den man am braunen Bier gewohnt ift, und der 
eg vornämlich vom Wein unterfcheidet (S. 1). Der Ges 
ſchmak des Bieres iſt nach dem Grade des Darreng tie 
folgt verfchieden. Bier von Luftmalz: füß, milde, gleich 
fam meblig; von gelb gebarrtem Malz: etwas ‚brenzlic), 
wie gebrannter Zufer; von hellbraun gebarrtem: flärfer 
brenglich und zugleich etwas fäuerlich, von der aus dem ges 
brannten Zufer fich bildenden Säure (S. 93); von braun 
gedarrtem: bitterlich und trofen; von dunkel gedarrtem: bit, 
terlich fcharf, brenzlich. 
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3) wird ein Theil des Stärfmehld durchs Möften 
mehr gummiartig (S. 85), und Lösf fich daher leichter 
beim Einmaiſchen auf. Daher fann man ftarf gedarrtes 
Malz heißer einmaiihen, ohne ein Verkleiftern (Verbren⸗ 
nen) befürchten zu müffen. 

4) wird die Würze gehaltreicher Creicher an aufgelöss 
‚ten Theilen), und enthält weniger hefige und mehlige Theile. 
Dis mache fie fiherer vor dem Umfchlagen,, alfo dag daraus 
gebraute Bier haltbarer, wiewol der gebrannte Zufer fn 
derfelben auch mit der Zeit Säure bildet (S. 95). 

Dagegen bat eg einen Nachsheil, indem 

5) durch das Röſten fletd Zufer oder Schleintheile 
geröftet oder felbft zerftörf werden, und man daher weni⸗ 
ger kräftiges (weniger gehaltreiches) Bier erhält. 

Den erften Nuzen des Darrens könnte man anch ers 
reihen, wenn man dem Bier durch gebrannten Zufer *) 
die nöthige Farbe ertheilen wollte. ' Dieſes Mittel wird 
auch yon einigen Brauern angewandt, und iſt in fo fern 
vortheilhaft, als man dann niche nöthig hat, die ganze 
Malzmaffe zu röſten, alſo Arbeit und Feuerung erſpart, 
nicht einen Theil Zuker oder Mehl im Malz unnüzerweiſe 
zerftört, und die zu gebende Farbe mehr in feiner Gewalt 
bat.‘ Andere menden ftatt des geröſteten Zukers Malz an, 
das fie fehr ſtark röften #3), und von dem fie dann jedem 
Sud nur etwas zufegen. Solches Mal; wird Farbmalz 
genannt. 

Man nimmt gewöhnlich an, daß das Bier um fo 
finger braucht, um trinfbar zu fein, je flärfer dad Malz 
geröftet wurde, So foll zum Ablagern gebrauchen, Bier 
von 


*) Man fehe das Nähere hierüber im fünften Abſchuitt. 
**) Man febe hierüber den fünften Abfchnitt. 
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Tage * 
weißem Mal 14 
gelblichem 30 
hellgelbem 60 
bernſteinfarbigem 80 — 
bräunlichem 90 De 
bellbraunem 120. 
braunem 180 
dunfelbraunem . 360 
fhwärztihem 540 


braunfchwarzgeflefem 2 Jahre; 
faffebraunem noch känger. 

Indeſſen möchte in obigen Angaben fehr- ofeh. wilt⸗ 
fürliches liegen. 


5. Abſondern der Würzelchen. 

Die Keime oder Würzelchen haben einen unangenehs 
men grasartigen Geſchmak, den fie dem Biere mitthetlen. 
Es iſt daher gut, ſie von dem Malz zu entfernen. 

Am beſten geſchieht dig gleich nach dem Darren 
oder ſelbſt gegen das Ende desſelben, wenn das Malk 
noh warm if. Man läßt dann ein paar Perfonen mit 
Hohfhuhen auf demfelben herumtreten, wodurch die Keime 
abbrechen „ und entfernt fie von dem Malz durch eine Ges 
tretdefeger Im Kleinen kann dis auch durch Sieben 
geſchehen. In Baiern nennt man das ſo gereinigte Malı 
gereuterteg. 

Die Keime (der Malzſtaub, Darrenſtaub, Dar⸗ 
renkaff) werden als Viehfutter benuzt; und‘ geben‘ 
ſehr guten Dünger, ——— 


6. Aufbewahrung des Malzes. 
Das gedarrte und gereinigte Malz bewahrt man anf« 
weder auf frofnen luftigen ah oder in a 
Malzkaften aufı 


234 Bereitung des Biers. 


Man gebraucht dabei die Vorſicht, daB man bag 
Malz, fo wie eg von der Darre kommt, nad der ganzen 
Fänge des Kaſtens ausbreftet; aber nach der Quere ober 
Höhe wieder abnimmt Cabflicht), wenn man es zum Eins 
maifchen aus dem Malzkaften nimmt. Hiedurch wird bes 
wirft, daß wenn gleich das Malz nicht vom jeder Darrung 
die gleiche Farbe hat, doch das Bier immer eine gleiche 
Farbe erhält, da zu jedem Sud Malz von mehreren Dar 
ren kommt. | 

Liegt das Malz während des Sommers im Kaften, 
fo läßt man es wenigſtens dreimal umfchaufeln. Luftmalz 
muß man gleich anfangs öfter menden, ba eg zuweilen noch 
Feuchtigkeit zurüthält, und dann fich erbizt und fäuert. 

Einige glauben, eg fet beffer, wenn Malz lange aufs 
bewahrt wird, die Keime in demfelben zu laffen, da diefe 
die Körner getrennter von einander halten, das Malz alfo 
Juftiger liegt und fich nicht fo leicht erbist. Andere find 
‚der enfgegengefesten Meinung, da nad ihnen die Keime 
leicht Feuchtigkeit aus der Luft anziehen und dad Mal 
zum Derderben geneigt macyen. Iſt der Aufbewahrungsorf 
fehr trofen, fo mag erſtere Anſicht, iſt er feucht, leztere 
die richtigere fein. ı 

Das Malz verbeffert ſich durch's Alter, und baber 
folte man es immer wenigſtens ein halbes Jahr liegen 
laſſen, ebe man eg gebraucht, Es zieht zugleich wieder 
Geuchtigkeit an und nimmt dabei 2—35 am Gewicht und 
auch an Umfang zu *). Friſch gebarrtes iſt auch deßwegen 
nicht gut zum Einmaiſchen, weil es außen zu troken iſt, 





) Manche Brauer ſuchen friſchgedarttem Malı das Anſehen des 
abgelegenen zu geben (es anzgufchmwellen). indem fie es 
glei) nachdem fie es von der Darre nebmen, mit Waſſer 
beforengen. Doch verliert das fo behandelte Mal an Güte, 


wenn ee nicht gleich verbraucht wird. 
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und ſich daher nur langſam auflöst. Wentgſtens * Mo⸗ 
nate ſoll daher jedes Malz gelegen haben. | 


tr. Ertragan Maly | 

‚Die Gerfte verliert bei dem Maljen an Gewicht, 
wie ſchon ©, 10, erwähnt worden tft; dagegen nimmt fie 
an Umfang zu. In Baiern nimmt man an, daß gute 
Gerfte, troz der abgefonderten Abfchöpfgerfte und der 
- abgefonderten Malzfeime, dem Maße nach eben ſo viel 
Malz gibt, als ſie ſelbſt hatte. 

In England rechnet man, daß durch das Malen im 
Großen 208 des Gewichts der Gerſte verloren gehen; 
wovon jedoch 125 auf Rechnung des durch dag Darren 
ausgefriebenen Waſſers fommen, fo daß alfo der efgente 
liche Verluft an feften Theilen nur 83 iſt. 

Accum gibt nach Verſuchen in verfchiedenen Male 
manufacturen den Verluſt alfo an: | 


Das Einweichwaſſer führt weg 16 
WVerluſt auf dem. Malzboden sl) 
Verluſt an Wurzelfafern (Keimen) FO 
Anderer Berluft 0'5 


Ganzer Berlut 8a 
. ‚Thomfon, Hope und Coventry geben den Verluſt auf 
259 des Gewichts an, nämlich 


an Abjchöpfgerfte .. gg 

Verluſt beim Einweichen  1’5 

⸗ Malzen X 

e an Wurzelfafern 30 

Anderer Verluft 10 

19 ’Q 

Auf der Darre ausgetriebenes Waſſer 190 
3 — 


Bet ihren Verſuchen war der größte Gewichtsverluſt 
#78, der kleinſte 195. Hievon kommen 6128 auf Rech⸗ 
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ung bes Feuchtigkeit. An Maß erhiehten ſie von 100 
Scheffel Gerfte in det Regel 100, oft auch 105 Scheffel 
Malz. F 

Ein Scheffel Malz wiegt in der Regel drei Viertel 
(0. viel, alg ein Scheffel rohes Getreide.. 


8. Prüfung bes Malzes. 


. Die Kennzeichen der Güte des Malzeg find fchon S. 
230 angegeben. 

Indeſen ift es für den Brauer, befonderg für den, der 
das Mal; kauft, und daher das Gefreide dazu nicht felbft 
ausgewählt hat, höchſt wichtig, den verhältnißmäßigen 
Werth des Malzes noch genauer beftimmen zu können. 

Es finden bei dem Malz noch größere Verfchiedenhets 
ten flott, als bei dem Getreide, und eine Sorte kann uns 
ter demfelben äuffern Anfehen 30 Prozent weniger Gehalt 
baben, als eine andere, und demnach) auch um 50 Prozent 
fehlechteres Bier geben, | 

Db das Malz nicht zu viel ungefeimte Cungemalste) 
Körner enthält, erforfcht man am einfachften, wenn man 
es in Waſſer wirft: die völlig gemaljten Körner ſchwim⸗ 
men oben, die andern ſinken zu Boden. | 

Ob es mehlreich iſt, zeigt auffer dem Anfehen, wenn 
man einige Körner zerbeißt, auch das Gewicht eines geges 
benen Maßes. je fchwerer das Mal; bef gleicher Troken⸗ 
beit und Darrung, und gleich dünnen Hulſen iſt, um ſo 
mehr Werth hat es. 

Um aber genau zu wiſſen, welch eine gehaltreiche 
Würze dad Malz; gibt, hat man Fein anderes Mittel, als 
eine gegebene Fleine Menge des Malzes mit einer beſtimm⸗ 
ten Menge beißen Waſſers einzumaifchen, dadurch alle lös⸗ 
Jihen Theile aufzulöfen, und die erhaltene Würze entweder 
durch den Sachrometer (Biertvage) oder durch Gärung zu 
prüfen, 
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Prüfung durch den Sachrömeter. Man malfcht 
2% Malz mir 4% heißem Wafler ein, feiht die erhaltene 
Würze, läßt fie bis auf einen gewiſſen Grad erfalten (3. B. 
12° R.) und fiehe dann wie tief die Bierwage darin eins 
finte. Je weniger tief fie einfinft, um fo beffer iſt die 
Würze, d. h. um fo mehr feſte Theile hat fie aufgelöst. 

Ganz genau fft num freilich diefe Prüfung nicht, da 
die Bierwage nur den Gehalt an feften Theilen überhaupt 
angibt, ohne Nüfficht ob es nüzliche find, mie z. B. Zufer, 
oder weniger nüzliche (Stärfmehl, Schleim), oder fchädliche, 
z. B Reber, Salzes Indeſſen ift fie doch immer genau ge⸗ 
nug, und da der Zufer und Schleim bei gutem Mal; ſtets 
den Hauptbeftandtheil der Würze ausmacht, ift wenig ties 
fes Sinken der Bierwage in die Würze ſtets ein Zeichen, 
daß fie viel von beiden Körpern enthält. | 

Nachſtehendes fft eine Tafel des Gehalts von 100 Ges 
wichtstheilen Würze an Extract je nach der fpexififchen 
Schwere derſelben (Waſſer zu 1000 angenommen) Dei, 
einer Wärme von 15° €. (12° &.) 


Schwere Gehalt Gewichtstheile Schwere Behalt 


1001 022 1090 21’03) 

1002 0’44 1100 23’138) 

1003 0’66 1110 25'31 

1004 088. 1120 2741 

1005 1’09 1127 28’82b) 

1006 . va 1130 hr" 

1007 1’52 1140 31’73 
1008 1’75 1150 33’88 

1009 1’96 1160 35’95 

1010 . 217*) 1170 5794 





*) Schwaͤchſtes Pariſer Dünnbier, | 
a) Starkes Ale und fandrifches Bier, b) Porter, ſtatkes Ale 
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Schwere Gehalt Gewichtsrheile Schwere Gehalt 


1020 4’45 *) 1180 3995 
1030 7’06 : 41190 4189 
1040 9/58 **) 1200  : 43’90 
1050 . 11’97 1210 - 45'617 
1060 14752 %%%) 1220 4751 
1070 16’48 1230 Ayı 
1080 18°78 1255 50’00 


Accum theilt eine ihm vom Brauer Fofter mitgetheilte 
Prüfung des Gehalts der Würze von verfchiedenen Malp 
arten mit, aus der man erfieht, welche große Verfchiedens 
beiten im Werth des Malzes berrfchen. Die dabei ger 
brauchte Bierwage war die in England gebräuchliche, welche 
angibt, mie viel Pfund feſte (biererzeugende) Theile dad 
Quarter Malz liefert. Die lezte Keihe zeigt demnach dig 
an, die erfte die Befchaffenheit des Malzes, die zweite den 
Urfprung der Gerfie, aus ber es gemacht wurde, Sie war 
‚vom Jahr 1819: - 


Blaffes Malz Norfolk &6 Pfd. 
dito Cambridgeſ hire 19% 
dito dito 784 
dito Danzig TE 
Brauneg Effer 10: 
dis dito | 70 
dito dito 64 
Bernfteinfarbiged Norfolk 824 
dito Herfordfhire 8776 
bito bito 85 
di dito 84 
Blaffes und Braunes dito - 744 
dito Norfolk 82 





9 Getoöhnlichee Duͤnnbbler. *) Staͤrkſtes engliſches Duͤnn⸗ 
bier. ***) Pariſer Doppelbier, ſchwaches engliſches Ale; 
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Blaſſes und Braunes Norfolk 133 
bito dito 80+ 
dito dito 653 
Blaſſes Herfordſ hire 183 
dito - dito 804 
dito Lincolnfhire 19 
Bernfteinfarbigeg Cambridgefbire. 82 
Blaſſes dito 81: 
Brauneg J dito 68 
Bernfteinfarbiges dito 69 
Blaſſes Norfolk 44 
dito dito 65} 
bito Danzig 68 


Prüfung durch Gaͤrung. Genauer als durch den 
Sachrometer kann man den Gehalt einer Würze an gaͤrungs⸗ 
fähigen Theilen*) durch die Menge des Folenfauren Gaſes 
beftimmen, dfe fie während der Gärung entwikelt, wie zus 
erft Döbereiner gezeigt hat. Wie ©. 29 erwähnt wurde, 
erzeugt nämlih 1 Gran Zuker, %% Kubikzoll Folenfaures 
Gas. Jede füge Flüſſigkeit, die „% Kubikzol erzeugt muß 
demnach 1 Oran Zuker **) enthalten, und wenn man z. B. 
Küubikzoll NRübenfaft oder Würze in einer mit Quekſilber 
gefüllten gläfernen Röhre gären läßt***), und eg entwilelt 





*) Nicht blos von Zuker, denn wenn eine Fluͤſſigkeit 4. B. Staͤrk⸗ 
mebl oder Schleim enthält , der während der Gdrung veriw 
fert wird und dann mitgärt, fo gibt fie mehr Kolenfäure, 
als fie ihrem Zukergehalt nad) geben follte. Daher kam es 

. auch, daß Döbereiner , der auf diefen Umſtand nicht achtete, 
aus Quekenwurzel und Heidelbeeren mehr Kolenfäure erbielt, 
als der in ihnen entbaltene Zufer hätte geben ſollen. 


**) Oder ibm gleich gärenden Stoff, 


**) Man füllt eine Röhre bis auf Kubikroll ihres Raumes voll 
Quefilber, füllt, diefes „u Kubitzoll mit der au prüfenden 
Fluͤiſigkeit, hält die Defiuung der Röhre mit dem Daumen 
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ſich während der SAND 1% Kubikzoll Folenfaure Luft, fo 
muß in diefem Saft 3:55 13% Gran Zufer enthalten fein, 
alfo in einem Kubikzoll des Saftes 10mal 1156 Oder 157% 
Gran, oder in einem Kubiffuß 27216 Gran oder 113 Loth 
1 Quent 46 Gran Zufer enthalten fein. 

Diejenige Würze, die unter diefen Umftänden am meis 
ften Kolenfäure entwifelt, wird bie gehaltreichfte fein und 
dag ftärkfte Bier gebem 

Auch die Menge Weingeift, die eine Würze gibt, läßt 
fi) nach der Menge der Kolenfäure beftimmen; denn da 
100 Theile Zufer bei der Gärung in 48'8 Kolenfäure, und 
512 MWeingeift zerlegt werden, 51’2 Gemichtstheile Wein» 
geift als Dunft aber gerade fo viel Raum einnehmen, als 
48’8 Gemwichtstheile Folenfaures Gas, fo werden bei der 
Weingärung ſtets gleiche Maße (Raumtheile) Weingeiſt⸗ 
dampf und kolenſaures Gas gebildet. Dem Gewicht nach 
find aber 94 Kubikzoll kolenſaures Gas 51 Gran Weingelſt 
gleich, und wo 94 Kubikzol des erſtern gebildet werden; 
entftehen daher 51 Kubikzoll Weingeift. Hiernach läßt ſich 
der Werth jeder Würze leicht berechnen. Hat man z. B. 
aus  Kubitzol Traubenfaft, Bierwürze, oder Brantwein⸗ 
Maiſche durch die Gärung 47%, Kubikzolle Kolenſaͤuregas 
erhalten, fo muß in jener Menge der gegorenen Flüſſigkeit 
#32 = 5 Gran Zuferftoff vorhanden geweſen iind daraus 
5 > 0,51 = 355 (275%) Gran Alkohol gebildet worden 
fein, Und findet num der MWeinfabrifant, oder der Biers 
Brauer, daß feine Flüffigfeit, welche er durch Gärung in 

— Wein 
zu und wendet fie um: Die zu prüfende Fluͤſügkeit gebt nach 
oben, das Queffilber nach unten. Man Kelle den untern 
heil der Röhre nun in ein flaches Gefäß mir Quekfilber , f6 
daß diefes nicht vom felbft Berausläuft. So wie die Fluͤſſig⸗ 
keit gaͤrt, entwikelt fie Luft, die einen Theil des Quekſilbers 


zuruͤk und in das Gefäß treibt, und die Roͤhre (die am beſten 
in Grade abgerbeils iR) mehr und weniger bach anfüllt: 
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Mein oder Bier u.f. w. verwandeln will, nicht fo viel Zu⸗ 
ferftoff enthält, als zur Erzeugung der beabfichtigten Menge 
Alkohols, welchen das gegorene Produkt enthalten fol, 
erforderlich ift, fo wird er von ſelbſt einfehen, daß die Flüfs 
figfeit entweder durch Verdunſten von einem Theil ihres 
Waſſers befreit, oder noch mit einer gehörigen Menge von 
Zufer begabt werden müffe, wenn das Mefultat der Gärung 
derfelben feinem Wunfche enefprechen fol. I 


B. Ummandlung des Malzed in Würze, 
1. Nezen des Malzes. 


Sol das gedarrte Malz gefchroten werden, fo nezt 
man eg vorber mit Wafler, damit eg nicht zu fein gema⸗ 
len wird. 


Gut ift es, dasfelbe vorher durch eine MWindfege von. 
Staub und Keimen zu befreien. 

Det biefem Nezen (Einfprengen, Anfeuchten) bed Mal 
zes verfährt man im Großen alfo: 

Man breitet das Mal; auf einen länglichen (20-—30 Fuß 
fangen) Haufen aus, macht diefen nach oben fpizig, mie 
einen Grabhügel; zieht eine 5-6 Zoll tiefe Furche in den 
Bipfel, damit das Waffer leichter eindringt und begießt ibn 
unter Umrühren mit Waffer. Diefes gefchieht entweder 
durch Beſchütten aus Schäffern (Kübeln) oder beffer durch 
Begießen mit einer Gießfanne, während welchem 2—4 Ars 
beiter umfchaufeln, und dabei den Haufen auf- und abgeben, 
Diefes Umfiechen und Begießen muß bei einem Haufen von 
8 baieriſchen Scheffeln wenigſtens fechgmal nacheinander 
gefcheben. 

Dann bringe man e8 auf einen flachen Haufen (Müls 
baufen), den man alle halbe Stunden wieder ums 

Leuchs Braukunde. 16 
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ſticht x*), bis das Mal; durchgängig gleich feucht iſt. Nun 
wird es auf einen großen Haufen gebracht, den man 6 bis 
10 Stunden ruhig läßt (damit es abſtehe). 

Tauſend Scheffel gut gedarrtes, von den Keimen be— 
freites Malz geben ungefähr 1210 Scheffel geſprengtes und 
wieder abgeſtandenes Malz. In Baiern iſt geſezlich anges 
nommen, daß 6 Maß troknes Mal; 7 Maß abgeſtande⸗ 
nes geben, 

Die Menge des Waſſers, dag man zum Einfprengen 
nöthig bat, fit nach der Trofenheit des Malzes und nach 
der Witterung verfchieden. Bei frofnem, flarf gedarrrem 
Malz und bei warmer Witterung gebraucht man mehr, In 
Baiern nimmt man auf den Scheffel Darrmalz meift 15 Maf 
Waſſer. Nah Mung kann man nach der Befchäffenheit 
des Malzes 36 Kannen auf 10—15 Dresner Scheffel braus 
chen. Er nahm höchfteng 3 Eimer zu 20 Scheffel, Andere 
nehmen auf 100 & Malz 5 & Waffen 

Gehörig feucht ift das eingefprengte Malz, wenn im 
Entjmweibeiffen der mehlige Körper feft bleibt, aber nicht 
weich ff. Zu wenig eingeiprengt fft beffer alg zu viel, da 
dag zu viel eingefprengte auf der Mille fchmierig wird und 
dann feine Flare Würze gibt. Auch geht das Schroten dann 
langfamer , das Malz erhizt fich leicht und mwird zur Säure 
geneigt. 


2. Schroten des Malzes. 


Das Schroten (grob malen) hat den Zwek das Malı 
zu verkleinern, damit es dem Waffer beim Finmaifchen mehr 
Berührungspunfte darbiefer und demnach leichter und volls 
fommener aufgelöst und in Zufer verwandelt wird. 





*) Am manchen Brauereien unterläft man dieſes, wendet es 
blos Abends och einmal und brinat es am Morgen auf die 
Muͤle. 
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Der Theorie nach muß diefes um fo beffer gefchehen,. 
je feiner Das Malz gefchroten ift, und am beften, 
wenn es ganz zu Mehlgemalen wird. 


Indeſſen entfieht dadurch, wenigſtens bei der bisheri⸗ 
gen Art des Einmaifcheng, ein zweifacher Nachtheil, der eg 
räthlich macht, das Malz nur grob zu fihroten. Das Malzs 
mehl fezt ſich namlich beim Einmatichen in Fleifterartige Klum⸗ 
pen zufammen (wird verbrannt), welche der Einwirkung 
des Waſſers Widerfiand leiften, daher nicht vollfommen 
aufgelöst werden, und eine fchwache, frübe Würze geben, 
die fi nicht rein von den Träbern abſeiht. Und wenn auch 
diefer Fall durch forgfältiges Einmaifhen vermieden wird, 
ſo geſchieht dann die Verzuferung zu vollfommen, und man 
erhält ein Bier, das zu wenig ſchleimige ‚Theile enthält, 
das mehr weins als bierartig ift. 


Es iſt wahrfcheinlich, daß diefem Lebelftand durch eine 
andere Art des Einmaifchens abgeholfen werden, und dann 
mit größerm DVortheil feines Malzſchrot oder gemaleneg 
Malzmehl angewandt werden könnte; doc) fehlt es hierüber 
noch an Unferfuchungen. 


Ein meiterer Vortheil hierbei wäre, baß man bie 
Hilfen des Malzes entfernen könnte, wodurch dag Bier 
einen reinern Gefchmaf erhielfe, denn die Hülfen enthalten 
froz des Auslaugens beim Quellen noch immer viel gelben 
übelfchmefenden Ertractivftoff. 


Mung: hat einen Verſuch mit der Anwendung von 
Gries und Mehl von Gerftenmalz zum Bier gemacht. Der 
Gries mit 54° heißem Waffer furze Zeit eingemaiſcht, gab 
eine Würze, die fih fhon nah 10 Minuten Flärte und 
ganz helle ward. Das Mehl unter diefe Würze gerührt, 
machte fie trübe, und fie blieb es auch, als man kochendes 


Waſſer zufeste und tüchtig aufmaifchte. Kochte er Dagegen 
16 * 
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beides kurze Zeit, fo wurde die Würze ſchnell klar *), „Sie 
murde (fährt Hr. Muntz fort) abgeklärt, abgezogen unb in 
den Keffel gefchöpft.: Sie war blafgelb, fehr helle, unges 
mein füß und viel reinfchmefender ale die vom Malzſchrote. 
Ihr Geſchmak gli) dem in Wafler gelösten Zufers. Hins 
gegen hat die vom Schrote immer etwas Herbes. Als der 
Keffel vol Würze war, fo habe ich aleih = & Hopfen uns 
aufgelöst dazu gethan und fn 2 Stunden war das Bier 
gekocht. Es wurde auf die Kühlmafchine gefchöpft, der 
Hopfen abgefondert, abgekühlt und in Gärung geſezt. Die 
Gärung erfolgte nach dem Abkühlen in 8 Stunden, war 
ganz volfommen und lieferte ungemein viel Hefe, welche 
die und ſchön weiß war, Diefes Bier nun ward nach dem 
Gärungsprogeffe auf Fäffer gefüllt und nach Verlauf von 
3 Tagen ganz helle. Der Gefchmaf desfelben mich aber 
ganz von dem gewöhnlichen eines jeden andern Bieres ab, 
man könnte fagen, ein Weingeſchmak berrfchte vor. Das 
Bier felbft beraufchte nur leicht, ließ aber eine Wärme, 
wie der Wein zu bewirken pflegt, verfpüren; dabei verurs 
fachte e8 keinesweges Webelfein und Kopfichmerzen, mich 
auch darin von dem gewöhnlichen Biere ab, daß eg nicht 
fhäumfe, auch auf Flafchen gefüllt, mouffirte eg nicht fos 
gleich mie andere junge Biere, fondern, wenn fich die 
Kolenfäure gefammelt hatte, fo mouffirte es gleich dem 
Champagner Weine, zugleich war der Schaum nicht wie 
gemöhnlih Ein hefenartıger. Je älter dag Bier wurde, 
defto mehr verlor es den Hopfengeſchmak und neigte fich 
dem Weinartigen zu. Um mich endlidy von der Haltbarkeit 
dieſes Produfies zu überzeugen, begnügte ich mich nicht, 
es in verfchloffenen Fäffern im Keller gut erhalten zu ſehen, 


*) Er fchreibt dig dem Gerinnen des Slebers zu, tmahrfcbeinlich 
bewirkte aber das Kochen die Verzukerung und £öfung des Gtärks 
mebls, die durch das heiße Waſſer nicht genügend geicheben war. 
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fondern legte 2 Eimer davon in eine Kammer des Haufeg, 
durch deren Fenfter die Mittagsionne wenigſtens 4 Stuns 
den wirken konnte. (E83 war im Monate Auguft). Den 
dritten Tag nahm ich den Spund weg, um das Bier aufzur 
füllen. Allein davon mußte ich augenbliklich abftehen, da die 


. Wärme dem Biere einen folhen Trieb gegeben hatte, daß 


es völlig herauszuftrömen drohte. Es blieb mir jezt nichts 
weiter übrig, als den Spund nur aufjudrüfen, damit das 
folenfaure Gag herausziehen fonnte, und füllte e8 Tags 
darauf erft auf, fpündete es feft zu und ließ es fo 6 Won 
‚ hen lagern. Nach Verlauf diefer Zeit wurden die Faffer 
aus der Kammer in den Keller gebracht, wo fie noch 6 Wos 
en unangerührt liegen blieben, ehe dag Bier auf Flafchen 
abgezogen wurde. Bon Säure war nun auch nichf die ges 
ringfte Spur vorhanden, wohl aber hatte fich der wein- 
ähnliche Geſchmak noch mehr eingefunden. Die Ergebniffe 
diefeg gemachten Verſuches bemeifen nun, daß ſich dag Bier, 
von Gries gebrauf, weit beffer hält als dag vom Schrote. 
Da bdiefes gewonnene Bier viele Liebhaber zu finden bag 
Glük hatte, fo dauerte es freilich nur ein halbes Jahr.’ 

Diefe Beobachtung des Hrn. Mung beftätige daß, 
was wir S. 245 gefagt haben. Die feine Zertheilung des 
Malzes hatte bier nichts anderes bemirkt als eine volls 
fommnere Verzuferung und bemzufolge eine füßere Würze, 
ein dünneres und fchneller klar werdendes, weniger Schleim 
euthaltendes und daher meinartigeres Bier. 

Das Schroten muß übrigens fchnell gefhehen, damit 
fih dag Malz zwiſchen den Steinen nicht zu fehr erwärmf. 
Nah Munk follen 12 dresdner Scheffel in 2— 53 Stunden 
gefertigt fein. | 

Einige Brauer laffen das Malz fo fchroten, daß jedes 
Korn in 3 big 4 Stüfe zerriffen iſt, und dabet fo wenig 
Mehl und Gries als möglich gebildet wird; andere machen 
es feiner, fo daß das Korn in 8—10 Stüfe zertheilt iſt. 
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Gut geſchrotenes Malz muß 1) lind und weich, aber 
nicht wollig oder filzig ſein, 2) feine ganze Körner entbals 
ten, aber auch 5) fein oder doch nur wenig Mebl und 
Gries. 

Der Gewichtsverluſt beim Schroten iſt unbedeutend, 
wenn in der Müle nichts veruntreuet wurde. Er beſteht 
blos in etwas Verſtauben und Austroknen. An Umfang 
nimmt es dagegen durch Schroten zu, fo daß 9—10 Maß 
ungefchrofenes 11 —12 Maß gefchroteneg geben. Um Ber. 
untreuungen in fremden Mülen entdefen zu können, iſt es 
gut, das Malz vor dem Schroten zu wiegen. 

Nach dem Schroten muß man bag Malz ausfühlen Iafs 
fen, ehe man es wieder in Säfe füllt, und überhaupt bald 
anwenden, da es fich fonft erbizen würde. Ueber 24 Stuns 
den darf es auf feinen Fall in Säfen oder Haufen bleiben; 
bei Wärme find fchon 10 Stunden von Nachtheil. Kann 
man es nicht gleich einmaifchen, fo muß man eg wenigfieng 
dünn ausbreiten und von Zeit zu Zeit ummenden. Am 
beften iſt es aber, wenn eg gleich nach dem Schroten eins 
gemaiſcht werden kann. 


3. Einmaiſchen. 


Das Einmaiſchen hat nicht allein den Zwek, die ſüßen 
und löslichen Theile des Malzes in Waſſer aufzulöſen, 
welche nur ungefähr 28 im Hundert betragen, ſondern auch 
den, dag Stärkmehl in Gummi und Zuker umzu— 
wandeln und dadurch erſt löslich zu machen (©. 79). 

Beide Zweke erfordern einige Vorkenntniſſe, die wir 
kurz auseinander fezen wollen. 

Jede Löfung wird durch Wärme befördert, ba 
biefe die gegenfeitige Verwandſchaft der Körper vermehrt, 
Daher wendet man das bie Auflöfung bewirfende Waffer 
warm an. 
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Rede Löfumg erfolgt aber auch um fo leichter, je viels 
facher der löfende und der aufgelögt werdende 
Körper ſich berühren. Daher verkleinert (fchrofer) man 
das Malz, und bringt es durch Umrühren ) mit dem Waſ⸗ 
fer in vielfache Berührung. 

Jede Löſung erfolgt ferner um ſo volfommener, je 
mehr fie nach und nach geſchieht. Bringt man zwet 
gleich große Stüfe Meliszufer in zwei Kafferaffen und übers 
gießt das eine zuerft mit wenig Waffer (oder Kaffe, Thee ıc.), 
und dann erft mit mehr, das andere aber gleich mit einer 
fehr großen Menge Waffer, fo wird man finden, daß ber 
Zuker in erfterm fchneller gelöst und volfommener mit dem 
Waſſer vereinigt ift, ale in lesferm. 


, Dasfelbe wird beim Malz; der Fall fein. Wollte man 
daher dag viele Waffer, dag zu dem Bier beſtimmt ift, auf 
einmal auf dag Malz gießen, fo würde Dig weit weniger 
gut ausgezogen werden, als wenn man es nach und nad) 
auf dasfelbe bringt ; wenn man mehrmals aufgleßt, mehr. 
mals aussieht, mehrmals einmaifcht. | 

Auch würde in diefem Fal in dem Mal; gefättigfe 
Würze bleiben, die bei dem mehrmaligen Aufgießen dur) 
das Waffer ſtets ausgetrieben und dadurch entfernt wurde, 

Man hat alfo zur leichtern Auflöfung und Augziehung 
des Malzes vier Beforderungsmittel. 

1) Erwärmung. 

2) Umrühren und Verkleinern (S. 243). 

3) Mehrmaliges, aber jedesmal mit einer Fleinen 
Maffermenge gemachtes Ausziehen. 





*) Sn den englifchen Brauereien, wo das Umrühren mit Mas 
ſchinen (folglich vellfommener) geſchieht, it das Einmaifcheu 
daber fchneller beendet „als in den deutichen. 


248 Bereitung bed Biers. 


Der zweite Zwek, nämlich die Verzukerung des Stärk⸗ 
mehls und Schleims wird nah S. za durch die Eins 
wirfung des Klebers auf das Stärfmehl und den Schleim 
bewirkt. | 

Diefe Einwirkung erfolgt hinlänglich fchnell nur bei 
einer gemwiffen Wärme. Man muß daher der Maifche dies 
fen Wärmegrad zu geben fuchen. 

Sie erfolgt bei einer Wärme von 8o Grad ebenfalls, 
aber da dann das Stärfmehl fidy zu Kleiſter zufammenfezf 
(5. 78), ber vermöge feiner zähen Natur die löfende Eins 
wirkung des MWafferd und die zuferbildende bes Klebers 
auf die von ihm umfchloffenen Stärkmehltheile hindert, fo 
muß man diefe höhere Hize bei jedem Malze, bag viel 
Stärkmehl enthält, vermeiden. 

Das geröftete Stärfmehl bildet feinen Kleifter mehr, 
fondern löst fi in heißem Waſſer gummfarfig (S. 84). 
Det diefem findet daher die Gefahr der Verkleifterung nicht 
ftatt, und dag flarf braun gedarrte Malz, in dem dag 
Stärkmehl meift geröftet ift, verträgt eben deshalb eine 
größere Hize beim Einmaiſchen oder die Deffuungen degfels 
ben werden, wie die Brauer fagen „nicht fo leicht durch 
die fiarfe Hize des Waſſers verſchloſſen.“ 

Eben fo fhader eine hohe Wärme nicht mehr, wenn 
der größere Theil des Stärkmehls fchon durch den Kleber 
in Zufer verwandelt oder doch fchleimarfig aufgelöst iſt, 
im Gegentheil bemwirft fie dann die vollkommnere Umändes 
rung in Zufer, und führe, wenn fie fo ſtark if, daß fie 
den Kleber gerinnen und dadurch unmirffam macht, doc) 
die Ummandlung des Stärfmehls in Schleim und Gummi 
herbei (S. 78), fomit einen Beſtandtheil in Bier, der 
zur Bildung eines nahrhaften Getränks eben fo nothwendig 
ift, als Zufer und Weingeift. | 

Wir haben ferner S. 80 gefehen, daß der Kleber im 
Stande if, fünfmal mehr Stärkmehl in Zufer umzuändern, 
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als die Gerfte oder der Weizen enthält. Man Fönnte das 
- ber auch gutes Bier brauen, wenn man nicht blog, tie 
es bisher mit Ausnahme der beigifchen Brauereien, faft 
überall geichah, blog gemalztes Getreide einmaifchen ließe, 
fondern auf 100 Theile Malzſchrot oder Malzmehl 3 big 400 
Theile rohes Getreide oder Kartoffelftärfmehl nähme. 

Nur müßte dann, um dag Verkleiſtern zu verhindern, 
bei einer geringern Wärme eingemeifcht, und das Stärk—⸗ 
mehl mit (Hafer) Spreu vermifcht,, oder auch vorher aus 
demfelben dünner Kleiſter gekocht und dann diefer mit dem 
Malz eingematicht werden, nad dem ©. 80 angegebenen 
Verfahren. Auch müßte länger als gewöhnlich geföcht wer⸗ 
den, um alles nicht verzuferte Stärfmehl in Gummi übers 
anführen. 

Nach diefen Vorerinnerungen, die dazu beitragen wer⸗ 
den, die bisher noch fo wenig aufgehellten Vorgänge des 
Einmaifcheng deutlicher zu machen, wollen wir die verfchies 
denen, fo fehr unter einander abweichenden Einmaifchars 
arten angeben. 

Bemerfen müffen wir nur noch, daß die Berzuferung 
durch Kleber und Malz, die im Kleinen fo einfach ift 
(S. 80), im Großen durch die Maffen mit denen man 
arbeitet, ungleich fchwieriger wird, da deren Theile nicht 
fo leicht auf einen Wärmegrad gebracht, und nicht fo leicht, 
befonders wenn mit Menfchenhänden und nicht mit Mas 
ſchinen gerührt wird, in vielfache Berührung mit einander 
gebracht werben fünnen. 

Man bat auch empfohlen, die Nealfhe Preffe 9 
zum Ausziehen des Malzes anzuwenden. Da bei dieſer 
Preffe der Druk eine vollfommene und gefättigte Löſung 


*) Man fehe die Befchreibung derfelben in J. €. Beuchs Bes 
fchreibung und Abbildung der bydraul. u.a. Preffen. ste Aufl. 
Nürnberg 1526. Preis ı fl. ı2 fr. 
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bewirkt, fo erbielte man eine gebaltreihe Würze auf eins 
fache Art, wenn bier nicht der Umftand dagegen einfräte, 
daß die-Würze nicht bereits im Malz gebildet ift, fondern 
erft durch das Einmaifchen entſteht. Man müßte daher 
entweder wiederholt mit ‚heißem Waſſer aufgießen, oder 
vorher einmaifhen und bie verzuferte Maffe dann erft in 
die Preſſe bringen. Aber bei beiden Arten wäre die Arbeit 
zu umftändlih, um wirklichen Nuzen zu gewähren, auch) 
die Gefahr einer Säuerung zu groß. Altgraf Hugo zu 
Salm*) nahm 150 5 feingefchrotenes Malz, teigte eg mit 
so Maß Waffer von 13° R. ein, ließ eg 10 Stunden ftes 
ben, und die fich ballen laſſende Maſſe in den Gilinder 
einer Mealfchen Preſſe mit 29 Fuß hohem Drufrohr brins 
gen. Der ausfliegende Auszug war anfangs äußerſt trüb, 
ftarf gefärbt, von efelhaften fchleimigen Nebengeſchmak; dieſe 
Fehler verloren ſich, nachdem 2—3, niederöſterreichiſche Maß 
abgelaufen waren, und es liefen 8 — 10 Maße dunfelbraus 
ne, füße und ziemlich Flebrige Würze ab, nachher wurde 
er aber immer dünner, ungefärbter und ſchwächer. Der 
Verſuch wird unterbrochen, wenn die Auszüge mit einans 
der vermifcht eine der gewöhnlichen gleiche Bierwürze ges 
ben, welches ungefähr nach 12 Stunden der Fall ift, wors 
auf dann ein Immer ſchwächer werdendes, zulezt ganz ges 
ſchmakloſes Waffer ausfließt. Bis man dieſes erhält, kann 
man die Vorrichtung 3—4 Tage ftehen laffen, und muß 
oft nachfüllen. 

Die erften diken Antheile wurden geklärt (wobei fie 
ein äußerft feines Sazmehl fallen Iteßen) mit den folgenden 
vermifcht, mit Hefe in Gärung gebracht, und gehopft. 


Die Gärung lieferte ein geiftiges außerft fchnellfäuerns 
des liebliches Getränf, dag man aber fein Bier nennen 





*) Handlungs s Zeitung 1819 ©, 321. 
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kann*). Kocht man die Würze, ſo erhält man ein dem 
gewöhnlichen gänz ähnliches, aber ebenfalls leicht ſauer 
werdendes Bier. 

Die. bleibenden Träbern find bei langſamer Betreibung 
der Arbeit, ſtets fchon fauer, und geben durchs Kochen noch 
etwas Schleimzufer .von fi. Zieht man nicht alles aug, 
dag heißt, läßt man die Vorrichtung nur fo ange arbeiten, 
als nöthig ift, um aus den zufammengegoffenen Auszügen 
gute Wärze zu erhalten, fo bleibt zum menigften noch der 
22 big 26fte Theil in den Träbern zurüf, Alle auflögliche 
Theile auszuziehen ift unmöglich. Man erhielte einen dün— 
nen Auszug, der auf z oder + eingefocht werden müßte, 
um brauchbar zu werden. 

Aus den Trebern laßt fi durch Wafchen gutes Mehl 
abfondern. Da dis aber bei ihrer Neigung zum Säuern 
ſehr fchnell gefchehben muß, fo dürfte diefe Nebennuzung, 
welche bei der gewöhnlichen Braumeife wegfällt, im Gros 
gen kaum anwendbar fein. Als Viehfutter find fie aber 
mir Häkſel gemifcht, vortrefflich. 

a. Verfahren in Baiern. 
Man füllt die Pfanne voll Waffer, und erhizt diefeg. 
Anruͤhren ben fo füllt man’ den Maiſchbottig voll Fals 
mit kaltem tes Waffer, und rührt das gefchrotene Malz 
Waſſer, mittelſt der Maifchfchaufein in dasſelbe (maifcht 
es mit den Scheitern auf). So fann eg 53 —4 Stun 
den cbei faltem Wetter auch 6) ftchen bleiben, ehe mit 
dem erften Maifchen angefangen wird. Gewöhnlich beginnt 

man mit diefem Einmaifchen um 8 Uhr Abende. 
bie Während dem fiedet das Waffer in der Pfanne **) 
heißem und num (11—12 Uhr) fchöpft man es in den 
Waſſer. Bottig herüber. Hiebei iſt Vorficht nöthig, das 


*) Der Hauptfehler beſtand hier wol darin, daß das Waſſer zu 
fühl war, um Verzukerung bewirken zu können. 


**) Man fängt um 10—11 an dieje iu heizen. P 
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mit das Malz nicht durch zu heißes Waſſer verbrüht cvers 
brannt) wird, oder bei warmer Witterung während bes 
Einmaifcheng in Gärung fommf. 

Man nennt dieſes Anrühren mit dem beißen Wafler 
das Anlauben und verfährf dabef alfo. 

Mährend das heiße Waffer herüber gefchöpft wird *), 
arbeiten (maiſchen, mifchen) alle Brauleute das Malz 
guf durch. ES wird dabei mit der Maifchichaufel bis auf 
den Boden des Maifchbottige gelangt, den breiten Weg 
hergezogen, dann die Schaufel gedreht und aufgezogen 
(aufgemwelden. Auf diefe Art kommt Waffer und Malz 
in vielfache Berührung. Man fahre damit fort, big vie 
Pfanne voh Waffer leer ift, und erhält fo die erfte Diks 
maifhe. Die Maffe hat nah dem erften Maffchen 
32- 340 R. 


Kochen der Dieſe wird nun mit Schöpfichäffern und einer 

Maiſche. Rinne übergefchöpft, wobei man fo viel Mal; 
als möglich mit hinüber zu bringen fucht, bis vie Pfanne 
voll ift. Das übrige bleibt im Bottig. Man ſchürt nad 
und kocht den Difmaifch, anfangs unter Umrühren, damit 
er nicht anbreunt, was fpäter, wenn das Mal; in bie 
Höhe geht, nicht mehr nöthig iſt. 


Bweites ft er 13 Stunden **) im Sub gewefen, fo 
Einmaiſchen. ſchöpft man ihn wieder in den Maifchbottig 
und maiſcht ihn mit dem dort befindlichen gang wie dag 
erfiemal. So erhält man den zweiten Dikmaiſch, den 
man eine Viertelſtunde ***) ruhig im Bottig läßt. Die 
Maffe hat nach dem zweiten Maifchen 42—45°. 


*) In manden Brauereien wird es durch den Pfaffen in den 
Maifchbotiig gefchöpft, wo es fich von unten in das Schret 
sieht. 


*) Manche laffen ihn nur 3—ı Stunde Fochen. 
“rr) In manchen Brauereien ı Stunde. 


’ 
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Neues Bon diefem fchöpft man nur das Lautere Cnicht 

Kochen. das Dike) in die Pfanne über, und kocht es. 
Eine Stunde vorher, ehe man den zweiten Dikmaifch zu 
fochen anfängt, läßt man aber ungefähr 3 Eimer lauter 
(ohne Träbern) vom Bottig ab *), und füllt fie, wenn 
der zweite Difmaifch aus der Pfanne gefchöpft und diefe 
von den Träbern gereinige 9) [ufammengefhmweibr] 
wird, in diefe, damit fie nicht leer ſteht und anbrennt, 
big die Lautermaifche eingefüllt wird. 


Einmaifhen. Nun bringt man den gefochten zweiten Dit⸗ 
maiſch neuerdings in den Maiſchbottig, maiſcht ihn eine 
halbe Stunde (er hat num 53—55°), läßt ihn eine viertel 
Stunde ruhig, und dann fo viel der klaren Flüffigkeit durch 
den Hahn (die Pipe) ablaufen, als zum Füllen der Pfanne, 
nöthig it 9). 


Kocender Dieſes Klare nennt man den Lautermaifc. 
Maifhe. Man erbist es bis zum Sieden, fchöpft es ivann 
ſogleich in den Maifchbottig über und maifcht es ein. Dies 
ſes gefchieht Iangfamer, als dag erftemal, und wenigfteng 
eine gute halbe Stunde, da es dag lezte Maifchen ift. 
Die Maſſe hat nun 62—64°. 


Klären Iſt aller Lautermaiſch eingemaifcht, fo läßt 
durch Ruhe. man das Ganze 1—2 Stunden ruhig äßt 
das Bier auf der Ruhe), mobei es fehr hell wird. 
Während dieſer Zeit befchäftigen ſich die Brauleute mit 
andern Arbeiten. Auch wiegt man den Hopfen ab. 





*) Das trüb abfließende gießt man zurüf. 
*) Man fpült fie dabei nıit etwas Waſſer ab. 


”) Hat man eine fo kleine Pfanne, dab man das zum Sud 
erfoderlibe Wafler anfangs nicht nehmen fonnte, fo füllt 
man die Pfanne mit Lautermaifch nicht voll und füllt ida— 
gegen das moch mörbige Wafier au derfeiben in die Pfanue. 
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In die Pfanne wird, fo wie ber Laufermaifch heraus 
ift, wieder Waffer gefüllt, und zwar fo viel, ald man 
sum Machbierbereiten (anſchwänzen), und zum Reinigen 
oder Machen der Kühle u. a. Geräthe nöthig hat. 

Die tft das gewöhnliche Verfahren in Brauereien, 
two die Pfannen nicht das Malzfchrot des ganzen Sudes 
faffen. Wo man indeffen fo große Pfannen hat, daß fie 
ales Malzfchrot auf einmal aufnehmen, wird nur ein diker 
Maiſch gemacht. 

In manchen Brauereien wird das kalte Waffer, in 
dem man das Malz weichen ließ, abgezogen, wenn 
man dag heiße einfhöpft, in den Würztrog gelaffen, und 
fpäter nebft frifchem Waffer ing Kochen gebracht, um dag 
Malz, von dem der Cerfte) Dikmaiſch abgelaffen ift, damit 
einzumaffchen. Dis nennt man dünne Maifche kochen. 

Andere maifhen mit lauwarmen Wafler ein, was 
aber Meyer nur im Winter, wenn Gefahr wäre, daß die 
Maffe gefrieren fünnte, empfiehlt. 

Die Rükſtände vom Malz, die nach dem Ablaufen 
der Würze bfeiben Kräberny) beflehen aus einer feigartis 
gen Maffe (Dberteig), die mit einer Schaufel abgenoms 
men und auf Brantwein benuzt wird, und in den bülfigen 
Theilen des Korns, an denen oft nody mehlige Theile 
hängen, und die von flarker Würze durchürungen find. 
Man arbeiter fie gut durch, überbrüht fie mit Waffer, 
läßt fie damit nach einigem Umrühren ; Stunde fliehen, , 
und benüzt die erhaltene Würze zu Nachbier. Sie wird 
wie die ſtarke Würze mit dem ſchon ausgekochten Hopfen 
gekocht, gefeibt, abgekühlt ꝛc. Vom Gcheffel Malz made 
man ungefähr 30—40 Maß Nachbier. 

Die dann noch bleibenden Rükſtände uͤbergießt man 
neuerdings mit Waffer, und benuzt diefen lezten Auszug 
(Slattwaffer), fo wie den Oberteig, bag Geläger 
und die andern Abfälle auf Brantwein, Die Träbern 
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dienen als Viehfutter. Die teigigen Theile, die ſich unter 
den Seihboden geſammelt haben (Unterteig), Werben 
ebenfalls auf Brantwein benuzt. 


b. Verfahren in Augsburg. 
(Auf Saı fieden.) 


Diefe Art tft noch etwas mühſamer und fodert mehr 
Zeit und Keinlichkeit, als die baterifche; aber dag Malz 
wird bef ihr noch vollfommener ausgezogen und man erhält 
gehaltreichereg, milderes und angenehmer fchmefendeg Bier. 
Ayrühren Man breitet auf dem Boden des Maifchbottigg 
mit falten 
Waſſer. etwas Hopfen aus, legt das Malzfchrof 
gleichförmig darüber und gießt fo viel Waffer zu, ale nds 
thig iſt, um dag Ganze zu einem Brei anzurübren. Iſt 
dig gefchehen, fo läßt man es — vier Stunden 
ruhig ſtehen. - 
—— Nach dieſer Zeit heizt man die mit Waſſer 
Fluͤſügkeit. gefüllte Pfanne, und läßt aus dem Maifchs 
bottig einige Eimer Flüſſigkeit langſam ab. Diefe tft heil, 
angenehm füß und wird der Falte Saz genannt. Gr 
bfeibt einftweilen in dem Grand, 
Abrübren Iſt diefe füße Flüſſigkeit abgelaffen, fo maffcht 
— man mit dem nun kochenden Waſſer ein, bis 
ſer. alles Waſſer verbraucht iſt, und erhält ſo die 
erſte Maiſche. 
Sf die Pfanne leer, fo füllt man einſtweilen den fals 
ten Saz in fie, 
Absiehen Die erftie Maifche läßt man nun eine viertel 
—II Stunde ruhig im Bottig, öffnet dann den 
Zapfen, läßt die Fluͤſſigkeit ſchnell von dem Schrot abs 
laufen, und fchließt dann den Zapfen gleich wieder. 
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Kochen Das Abgelaufene wird in die Pfanne gefchöpft, 

derſelden. und bis zum Sieden erhist. Das fehnelle Ab⸗ 
laufen und Schließen des Zapfens tft weſentlich, denn tn 
der Zeit, bis die Flüffigfeit in der Pfanne zum Sieden 
fommt, fammelt ſich in dem Doppelboden des Bottichg mies 
der eine Flüſſigkeit, die äußerſt bel, ar und von ange 
nehmen, ſehr füßem Geſchmake it, und der warme Sa; 
genannt wird. 

Diefer fogenannte Sa; wird nun Sangfam von 
dem Bottig in den Grand abgelaffen, jedoch nur fo lange 
er klar fommt, und von da einftweilen auf die Kühle gefchöpft 

Man erhält von jedem Scheffel Malz; 15 Eimer fole 
chen Sazes. | 
Heißes Eins Indeſſen fieder die Flüffigfeit in der Pfanne. 

maifhen. Man fchöpft fie dann wieder in den Bottig, 
maiſcht, bis alles übergefchöpft ift, und bringt dann unter 
fortwährendem Maifchen alles (Dikes und Dünnes) auf 
die Pfanne. 
Kochen u. Hier wird es eine volle Stunde gekocht, dann 
Maiſchen. wieder in den Bortig übergefchöpft, gemaiſcht 
und einige Minuten ruhig gelaffen. 


Kochen Während dem fült man die im Grand befinds 
liche Slüffigfeit in die Pfanne *), zieht noch fo viel vom Bots 
tig ab, um bie Pfanne zu füllen, und erbijt bie zum Sieden, 


Heißes 


*) Iſt die Pfanne nicht groß genug, um alles (d. h. die Fluͤſſig⸗ 
keit und das Malz mit Ausnabme des Gases) zu fallen, fo 
läßt man vor dem Weberichöpfen Der diken Maifche fo viel 
Klüffigkeit von dem Bortich in den Grand ab, daß dann 
die übrige ganze Mafle von der Pfanne auf einmal gefaßt 
und in derfelben bequem gekocht werden fann. Einige, Eimer 
Fluͤſſigkeit müfen aber in jedem Falle in dem Grand vorhaus 
dem fein, welche‘ bei dem nachfolgenden Ausleeren der Pranne, 
in diefelbe gefchlagen werden muͤſſen. 
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Heißes Nun ſchöpft man auch biefe Flüſſigkeit in den 
Einmaifchen. Bottig, und maifcht fie eine halbe Stunde 
ein. Diefes vierte Matfchen ift das lezte. Man deft dann 
den Bottig zu und läßt ihn 1—14 Stunden in Ruhe. 

In die Pfanne wird, fo mie fie leer iſt, dag zum 
Nachbier und Ausfpilen der Gefchirre nöthige Waſſer * 
goſſen. 

Während der Ruhe der Würze bringt man den &; 
in den Grand und von da in die guf gereinigte Pfanne; 
in die man den Hopfen *) gebracht hat, feuert unter, fügt 
die nun aus dem Bottig abzulaffende Würze (welche klar 
abfließen muß) hinzu, und Eocht alles 4 en worauf 
es auf die Kühle kommt. 


e. Berfahbren am Rheine. 
(Um Mannbeim, Frankfurt, Strasburg.) 


Man breitet das Malzfchror auf dem mit einem Senf, 
boden verfehenen Maiichbortig aus. Auf den Senfboden 
legt man vorher etwas — damit die mehligen Theile 
nicht durch die Löcher fallen. 

— Wäahrend dem erhizt man im Braukeſſel Waſ⸗ 

Waſſer. fer, und fo wie dieſes kocht, wird eg in eine 
Rinne gefchöpft, die es durch den Pfaffen nach dem untern 
Theil des Maifchbortige leitet, wo es durch den Senkboden 
ins Mal; tritt. Ein anderer Arbeiter pumpt zu gleicher 
Beit kaltes Waſſer, das auf gleiche Art durch eine Rinne 
in den Maiſchbottig Jäuft. Ein dritter, gewöhnlich der Bes 
fijer der Brauerei, macht vorn am Pfaffen ein Loch in 
das Maljzſchrot, damit fich das Waffer hervorzieht und die 
Wärme unterfucht werden fann. Findet er es zu heiß, fo 





”) Man nimmt bei diefer Maifchart etwas mehr Hopfen, als 
bei allen andern, was befonders bei Lagerbier gu beachten iſt. 
Das Bier wird aber demungeachtet angenehmer im Gefchmat 


Leuchs Braufumde, j 17 


258 Bereitung des Biers. 


muß derjenige, welcher am Keſſel ſchöpft, etwas nachlaſſen; 
findet er es nicht heiß genug, ſo muß jener an der Waſſer⸗ 
pumpe nachlaſſen. 


Iſt das Waſſer gehörig warm und auch die nöthige 
Menge im Bottig, was man an einer bezeichneten Stelle 
an demſelben ſieht, fo wird aufgemaiſcht. 

Man bedient ſich dabei zweier Ars 
beiter, wovon einer rechts, der andere 
links ſteht, und leichter Rührſcheite, wie 
ſie nebiger Holzſchnitt zeigt; ſchafft zuerſt 
das Schrot zurük, um freien Raum und 
Waſſer zu erhalten, nimmt dann immer 
ganz wenig Schrot vor, arbeitet es durch, 
bis es gehörig durchweicht und loker an 
den Pfaffen gebracht werden kann; ar— 
beitet es dann noch einmal zurük und 
zerſchlägt jedes Klümpchen, ebnet es 
und läßt es 4 Stunde ruhig, waͤhrend 
welcher Zeit dag Waſſer im Keffel mies 
der ins Kochen gebracht wird. 

Diefe Art einzumaifchen, iſt für bie 
Arbeiter anfirengend. Mande Brauer 
nehmen fo wenig Waffer, daß man dag 
Malzfchrot nur mit Mühe durchgängig 
feucht bringt. Dis nennt man trofen 
einmaifhen. Andere nehmen mehr Waffer, aber im 
Ganzen auch nicht viel, und nennen dis das naffe Eins 
maiſchen. Eben fo maifcht der Eine etwas heiß, unge— 
fähr bei 4o Grad nad NReaumür, der. Anvere bei 24 Grad 
ein. Alle jedoch haben gute Biere. Wo trofen eingemaifcht 
wird, da werden die Biere fchneller und gleich) nach ver 
Gärung glänzend helle, was fi) bei dem andern Einmais 
ſchen etwas verzögerf. 
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Ueberbrüben Iſt eingemaifcht, fo wird mit ganz kochend 
dem Waſſer. beißem Waller abgebrüht, das entweder 
durch einen Hahn von dem Seffel in den Pfaffen am 
Maifhbottig gelaffen, oder mittelft einer Rinne unter den 
Senkboden geleitet wird. 

Man läft fo viel Eochendes Waffer zu, daß dag Mais 
fchen leicht geht, und dann arbeiten (matfchen) vier Mann 
die Maffe 3 Stunden guf durch, während welcher Zeit wies 
der Waffer in den Keffel zum Kochen gebracht wird. 
Ssunn: Die Hare Würze wird num durch den Hahn, 

Ruhe. der im Pfaffen des Maiſchbottigs iſt, in eine 
ſteinerne oder kupferne Wanne (Würzwanne) abgelaſſen, 
und von da mittelſt einer Pumpe nach dem Kühlſchaff ges 
leitet. Vorher läßt man fo lange Würze durch den Hahn: 
auf ein Schöpffaß, ale diefe noch frübe kommt, und gießf 
dis Trübe wieder zurük. Wurde fehr trofen eingemaifchk, 
fo fommt fie bald helle. 

Das im Maifchbottig zurüfgebliebene Malz (die Träs 
bern) überbrüht man neuerdings mit dem wieder fos 
enden Wafler, und maiſcht eine halbe Stunde. Es 
iſt dann ganz ausgezogen und gibt Fein Nachbier mehr. 

Waäͤhrend dieſes zweiten Maifcheng reinigt efner ber 
Arbeiter den Keffel, bringe etwas Würze vom Kühlfchiffe 
hinein, fezt den Hopfen dazu *) und kocht (röfter) ihn 
unter beftändigem Umrühren bei ſchwachem Feuer eine 
Biertelftunde. Iſt dig gefchehen, fo läßt man ale Würze 
vom Kühlfchiffe in ven Keffel. 

Der viele Echleim, den fie auf dem Kühlfchiffe zurüfs 
läßt, wird zu dem zweiten Aufguffe im Maiſchbottig zurük— 
gebracht, fo wie auch der im Würztroge zurüfgebliebene. 


*) Man nimmt eigentlich nur die Hälfte des sum Biere beftimms 
ten Hopfens. Die andere Hälfte wird erft sugefest, wenn 
beide Würzen im Keſſel eine Zeitinng mit einander gekocht 
baben- 

17 * 
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Die zweite Würze wird mie die erfte abgeflärt, und 
zu der num fochenden erften im Keffel gebracht. Die Kochen 
dauert 3 bis 4 Stunden fort, worauf man die Würze ab» 
fühlt (auf 14°.R.), und mit Hefe in Gärung bringt *). 


d. Vergleihung des baierifhen, rheinifchen 
und augsburger Verfahrens, 


In der Hauptfache wird demnach das Malsfchrot in 
Baiern mit kaltem Waffer angerührt und darin weichen 
gelaffen, dann heißes darunfer gerührt und die fo erhals 
tene Maifche CHtüffigfeit mit Malz) gekocht, neuerdings 
eingemaifcht, und die fo erhaltene Klare Würze nochmals 
gekocht. 


Am Rhein dagegen rührt man das Malzſchrot mit 
fo wenig als möglich warmen Waſſer an, um es zu ers 
weichen, überbrühf es dann mit fiedendem, rührt es gut 
mit demfelben ab, und zieht die klare Würze ab. 


Dffenbar ift nun, daß bei dem baierifchen Verfahren 
die Hize des fiedenden Waſſers, mit dem man anrübrt, 
durch das falte, mit dem das Malz bereits angerährt 
wurde, ſehr gefchwächt wird. Ein fogenanntes Verbrühen 
(Verbrennen) des Maljes kann daher bier nicht ſtatt finden, 
wol aber fann die Hize nicht groß genug fein, um die Vers 
zuferung zu bewirken (9. 248.). Diefem Hilft man dadurd) 
ab, daß man die ganze Maifche mehr oder weniger lange 
£ocht, wodurch zugleich viel Stärfmehl aus dem Malzſchrot 
als Schleim in die Würze übergeführt wird; und fpäter 
auch noch die Würze. 


Dei dem Verfahren am Rheine ift das Mal; nicht 





*) Dan bat dort nur Obergärung- 


Einmaiſchen. 261 


mit Waſſer abgerührt, ſondern nur durchfeuchtet, und 
überdis mit warmen Waſſer. Das ſiedend auf dasſelbe 
gegoſſene Waſſer wird demnach nur wenig von ihm abge⸗ 
fühlt und wirft mit feiner ganzen Hize xj. Hiedurch wird die 
Verzuferung vollfommen bewirkt, ‚und es ift kein Kochen 
der Difmatfche mehr nöthig; auch ſieht man dort Feine trüs 
ben Biere. N 


Dffenbar findet demnach bei dem rheinifchen Werfahs 
ren die Verzuferung fchneller und vollfommener flatt, aber 
eben dadurch erreicht man einen Zwek nicht, den das baie⸗ 
rifche Verfahren zu erhalten fucht: nämlich den, nicht faft 
alles Stärfmehl in Zufer umzuändern, fondern einen großen 
Theil vesfelben ald gummtartigen Schleim in dag Bier 
tiberzuführen. Wird das Bier durch eine Würze, die faſt 
blos Zufer enthält, mehr weinartig, fo gibt ihm im Gegen» 
tbeil eine folche, die viel dem Zufer naheſtehenden Schleim 
enthält, jeues Gehalfreiche, Milde, Nabrhafte, melches 
das bairifche Bier auszeichnet. 


Bei dem augsburger Berfahren iſt dieſes noch mehr 
der Fall, da man dorf dfe füßfchleimige Flüffigfeit, welche 
Malz durch Auszieben mit altem Waffer und durch das 
erfte Ausziehen mit heißem gibt, gleich von demfelben ab- 
fondert, fomit der weitern Verzukerung entzieht. Hiedurd) ' 
wird nicht nur milder Schleimzufer mit in das Bier ges 
bracht, fondern auch die Wirkung des Waffers auf die 
übrigen Stärfmehitheile befördert, da die bereits auflöslich 
gewordenen Theile entfernt find. Auch iſt dag nach augs⸗ 
burger Art gebraute Bier fehr gebaltreich und mild. 


*) Muntz meint, daß durch die Hise der Kleber gerinne und 
demnach das Bier Elar wird; aber die Haupturfache tvird wol 
die volltändigere Merjuferung kein. 
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e. Berfabren im Bambergifchen. 


—5— Das Waſſer wird im Keſſel zum Kochen ges 
dem Wafter bracht; fo mie es kocht, mit etwas Faltem 
ent Waſſer abgekühlt, damit das Kochen aufhört, 
\ und dann fogleich durch den Senfboden in ben 
Maifchbottig gelaffen, mo es das Malz in die Höhe bebf. 
Iſt faft alles Waſſer darin, fo wird eine gufe EERORNEDE 
umgearbeitet (aufgemaiſcht). 
— Nun wird die Würze abgeklärt, in den vom 
Yeberbrüben. Waſſer befreiten Keffel gebracht, z Stunde 
ftark gekocht, twieder in den Maifchbottig gelaffen, wo fie 
das Malzfchrot in die Höhe hebt und unter demſelben 
ftehen bleibt. Man maifcht nun nicht, und die Malsdefe 
hält die Hize zufammen. 

Neues Indeſſen macht man im Keſſel neuerdings 
ueberbruͤben. Waſſer ſiedend, läßt fo viel zu der Maiſche 
im Bottig, als zu dem Gebräude nöthig ift, und maiſcht 
= Stunde gut um. 

XAbklären. Dann wird die Würze abgeklärt und in den 
Keffel gebracht, um mit dem Hopfen gekocht zu werden. 

An dem Malzſchrot bleibt noch etwas Kraft zurük. 
Man maifcht es mit dem im Keffel zurüfgebliebenen Waſſer 
ein, zieht die Flüffigkeit ab, wenn das Kühlſchiff frei ift, 
focht fie mit dem Hopfen vom erften Sud, bringt fie auf 
das nicht vom Schleim gereinigte Kühlſchiff, läßt fie ab» 
fühlen und dann mit Hefe garen. Man erhält ein leichs 
tes, helles, wenigſtens 6 Wochen gut bleibende Nachbier, 
das Heinzele genannt wird. 


f. Verfahren um Kronach (im Bambergifchen). 

Das Malz wird in Waffer von 50° eingerührf, die 
erhaltene Maifche in einen Maifchbottig gefüllt, mit fiedens 
dem Waſſer Z Stunde aufgematfcht, abgeflärt, in dem 
Keffel gekocht und dann wie im Bambergijchen verfahren. 
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g. Verfahren in Köftrik 


Mung ließ in Köftriz auf folgende Art einmaifchen. 
— Der Maiſchbottig wurde vol kochendes Waffer ) 
Mafter, gefüllt, fo wie diefes nur noch 50° bafte, das 
Schrot nad) und nad) eingerührt, fo daß eine dünne Mais 
fche entftand, und der Bottig zugedeft. 
mit kochen- Indeffen wurde eine zweite Pfanne Waſſer 
re zum Kochen gebracht, und unter Umrühren 
Maifbe- (Aufmaifchen) iiber die Maifche geichöpft, wäh⸗ 
rend des Aufmaifchens aber ein Theil der Maifche in bie 
Pfanne gefchöpft, big fie beinahe vol war, das Feuer vers 
ftärft und unter Umrühren gekocht, | 
Hatte diefer Theil genug gekocht **), fo wurde er in 
ven Stelbottig gebracht, der andere Theil gekocht, und 
fpäter ebenfalls in den Stellbottig gebrachf. 
Hier wurde die Würze fpäter abgeklärt und dann mit 
dem Hopfen gekocht (14 Stunde). Die Träbern wurden 
noch mit Ealtem Waſſer ausgezogen. 


h, Verfahren mit dDopveltem Würzekochen. 
(Nach Muns.) 


2 Der Senkboden des Maifchbottigg wird mit etwas 
Hopfen beſtreut, Malzſchrot eingeſchüttet und eben gemacht, 





*) Hartgedarrtes braunes neues Malz darf mit 64—56° R. hei⸗ 
ßem Waſſer eingemaiſcht werden; mildes und hellgedarrteg, 
das über 6 Wochen alt iſt, nur mit 36—40° heißem, da es 
fonft Eleifterartig wird. 

**) Man erkennt dis daran, daß die Würze fich im Kochen abs 
fcheider und zwifchen dem Schrot durchdraͤngt. Iſt dis der 
Gall, fo kocht man böchftens nach 10 Minuten. Das Schrot 
ift dann loker, da es von mebligen und Eleifterartigen Theilen 
frei it, was nicht der Fall ift, wenn fehlerhaft eingemaifcht 
oder zu wenig gekocht wird, Man kann ſich dann noch 
beifen,, inden man die Würze kocht, und Fochend heiß noch 
einmal auf die Maifche bringt. 
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kochendes Waſſer durch einige Stunzen falted abgekühlt 
und dann durch den Pfaffen aufs Malz gelaflen. 

Es hebt diefes, die Dämpfe und fpäter auch das 
MWaffer durchdringen ed, man malfcht dann Furge Zeit auf 
Cdie Hize wird nur 50° fein), zieht die Würze ab, kocht 
fie, bis fie Flökchen zeige, Iäßt fie durch den Pfaffen mies 
der auf die Maifche und maiſcht gut durch. 

Indeſſen wird neues Waſſer fchnell zum Kochen ges 
bracht, die Würze Flar abgezogen, aufs Kühlfchiff gebracht, 
und die Träbern neuerdings mit dem fochenden Waffer 
eingemalfcht. Die erhaltene zweite Würze wird wieder 
gekocht, big ſich Floken zeigen, was bei diefer weniger ber 
Fall ift, als bei der erſten, kommt dann zurüf auf den 
Maifchbottig und wird nach kurzem Maifchen zu der erften 
Würze gebracht, die man unterdeffen vom Kühlſchiff wies 
der in den Keſſel gebracht und mit dem Hopfen gekocht hat. 

Faßt aber der Keffel beide Wirzen wicht, fo kocht 
man nur die erfte mis dem Hopfen. 


i. Verfahren in Berlin. 


Man rührt A berl. Scheffel Malsfchrot (aà 40 W) mit 
280 Duart kaltem Waſſer und 3 & Hopfen in einer Pfanne 
an, fo daß Feine Klöfe bleiben, macht num ſchwaches Feuer 
an, und leitet diefes fo, daß die Maſſe erft nach einer 
Stunde 70—75° R. bat.” Während diefer Zeit muß bes 
ftändig gerührt werden. 

Dann dämpft man das Feuer, füllt alles in ben 
Seihbottich, läßt es + Stunde ruhig, zieht das Klare ab, 
und malfcht den Nüfftand mit 200 Quark fochendem Wafs 
fer an. Nach z Stunde zapft man das Klare wieder ab, 
fühlt es gleich, oder beffer, nachdem eg noch eine oder 
einige Stunden im Keffel gekocht wurde. Die Träbern 
geben Nachbier. 


Einmaifchen. _ 265 


k, Verfahren nah Hermbflädt. 


Das Malzſchrot wird eingeteigt, und hlezu 1EW Wah 
fer auf 1 & Malz genommen. Die Matfche erhält, wenn 
das Schrot 5° R. hat, 65° R., morauf die eingeteigte 
Maffe 555° N. haben wird; hatte das Malz aber 14°, 
48°, worauf die Maffe 37° haben wird. 

Dann wird mit Waffer von 65—70° eingemaiſcht, 
das Klare in einen Seigerbottich abgelaffen, der Rükſtand 
aber neuerdings mit Waſſer von 65° eingemaifcht, und 
allenfalls noch zum drittenmal. 


I, Verfahren in den Niederlanden. 


Diefes ift gang abweichend, da man dort das Bier 
nicht blog von Gerftenmal;, fondern von gleichen Theilen 
Gerftenmalz und grob gemalenem Weizen (u. a. Ges 
freide) macht *). Diefes ungemalzte Welzenmehl bildet bei 
dem Einmaifchen eine Fleifterartfige Schihte am Boden deg 
Maiſchbottigs, und man kann daher die erfte Würze nichf 
mittelft Seihen durch den Sentboden erhalten, fondern 
mit Körben von gefchälten Weidenruthen, welche die Ars 
beiter, fo wie das erſte Maifchen vorbef ift, in die Maifche 
binabdrüfen. Die Würze feiht durch diefe Körbe, ſammelt 
fi in ihnen und wird dann aus ihnen nach dem Sied⸗ 
keſſel gefchöpft. Die Körbe find cilindrifch, 1 Meter lang, 
0’40 Meter breit und haben einen fehr ftarfen Rand vom 
MWeidenruthben. Das Hfneindrüfen bewirken die Arbeiter 
sheils mit ihren Händen, theils mit ihren Füßen, indem 
fie fi) auf den Rand der Körbe fielen, und dabei an eifers 
nen Ringen anhalten, die an einem Pfeiler oder an einer 
Stange befeftigt find. Sie fegen einen Korb neben dem ans 
dern ein, big die Maiſchkufe faſt vol iſt. 


*) Man febe weiter hinten das Verfahren in Bruͤſſel. 
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Ehe man einmaiſcht, breitet man auf dem doppelten Bo: 
ven der Maifchfufe Weizenipreu (3 bis 4 Säke auf eine 
Maiſchkuſe, die 160 Hectoliter faßt) aus, füllt 2500 Kilos 
gramm Weizenfchrot und 1500 Kil. Gerſtenmalzſchrot ein, 
und rührt eg mit 25—30 Kil. lauen Waſſer von 25° an. 
Iſt hiemit eingeteigt, fo ſchöpft man unter beftändigem 
Maifchen fiedendeg Waffer über. Diefeg dauert eine halbe 
Stunde. 

Dann fest man die Körbe ein, um die Würze zu ers 
balten. Diefe führt fehr viel Mehl mit fih, und ift daher 
ganz milchig. Man’ erhizt fie im Keffel bis zum: Kochen 
und erhält fie 3—$ Stunde darin, 

Dann fchöpft man fie fiedend auf das Getreide im 
Maifchbottig, und matfcht eine Stunde, 

Nun öffnet man den Spund unter dem doppelten 
Boden der Maifchfufe, und läßt die nun ſehr Elare 
Würze in die efwag tiefer fiehende Kufe laufen, von der 
fie nah dem Keſſel kommt, um mit Hopfen gekocht zu 
werden. 

In den Matfchbottig bringe man, fo mie die erfte 
Würze abgelaufen ift, twieder fiedendes Waffer, maiſcht 
eine halbe Stunde, läßt die Hare Würze in den Unter— 
boftig ablaufen, pumpt fie nach der Pfanne und kocht fie 
mit dem Hopfen *). 


. Soden der Würze. 

So wie die Würze die gehörige Zeit in dem Maiſch— 
bottig in der Ruhe geftanden hat, Jäßt man fie (in den 
Grand) ab. 

Das zuerft abfließende Trübe gießt man wieder zurif. 
Wurde gehörig verfahren, fo ift dis nicht viel, und bie 
Würze kommt gleich ganz heil und Flar. 


*) Die weitere Behandlung fehe man im fiebenten Abichnitt 
unter Brüffel. 
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Man fchöpft fie in ven Braufeffel und. kocht fie ent« 
weder allein oder mit dem Hopfen, 

Das Kochen hat den Zwek: 

1) die Würze mit den bittern und gewürzhaften Theilen 
des Hopfeng zu vereinigen (S. 185); | 

2) fie gleichartiger zu machen, da durch jedes Kochen fich 
die einzelnen Beftandtheile einer Flüffigfeit mehr vers 
einigen; 

3) die etwa in ihr enthaltenen, Mebitbeitchen in Zuter um⸗ 
zuändern (©. 246); 

4) den in der Würze gelösten Slebers ober Eiweißſtoff 
zum Gerinnen zu bringen; 

5) die Würze weniger wäſſerig zu machen (zu verſtärken); 

6) das Bier haltbarer zu machen, mag ſchon eine noth— 
mwendige Folge der vorhergehenden fünf Punkte ift. 
Wo der unter 2 big 4 genannte Zwek vorzugsmeife 

erreicht werden fol, kann man auch die Würze Fochen, 

ohne gleich Hopfen zuzuſezen. Doch träge diefer etwas zur 

Yusfcheidung des Klcbers und des Eiweißſtoffes bef. 

Der unter 5 genannte Zwek iſt der unmefentlichfte; 
denn wäre die Würze zu ſchwach, fo würde dieſem wol— 
feier dur Verminderung der Waſſer- oder Vermehrung 
der Malzmenge abgeholfen. 

In Hinſicht auf 6 bemerft man ſtets, daß länger ge— 
kochtes Bier haltbarer iſt, als kürzer gekochtes. 

Das Verfahren iſt hier auch an verſchiedenen Orten 
abweichend. 

Sn Baiern ſchöpft (Haft, ſchlägt) man in die vor⸗ 
ber gereinigte Pfanne ungefähr 1 Fuß tief Würze, ſezt den 
Hopfen dazu und Ru ihn eine Viertelftunde flarf im 
Sieden. 

Nun wird ale Würze zugefest, nachgefeuert und we— 
nigſtens 1—1z Stunde gekocht, die Würze durch Seihen 
von dem Hopfen befreit und auf die Kühlgefäße gelaflen. 
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Hiebet gibt ed noch einige Abweichungen. Einige laffen 
die gefochte Würze noch eine viertel Stunde ruhig in der 
Pfanne, und nennen dis das Abſtehen; andere fchütfen 
faltes Waſſer oder falte Würze in die gehörig gefochte fies 
dende Würze, um das Sieden fchnell zu unterbrechen, und 
nennen dis das Abfchrefen; andere werfen Pech hinein, 
um das Bier heller und milder zu machen. | 

An den Niederlanden kocht man 24—48 Stunden, 
wie meiter hinten bei Befchreibung des dorfigen Brauver⸗ 
fahren näher angegeben werden wird. 

Wird die Würze mit dem Hopfen gekocht, fo bemerft 
man, wenn anders lezterer oͤlreich iſt, auf der Oberfläche 
der fochenden Würze eine gelbgrüne fertige Haut, die von 
ber fochenden Blüffigkeit nach dem Theil des Keſſels getries 
ben wird, wo fie nicht kocht. 

Diefe Haut entfieht aus den öligen Theilen des Hos 
pfens, die fi) noch nicht mit der Würze vereinigt haben. 
Man focht fo lange fort, big fie verſchwindet; dann iſt die 
Würze ſchwarzglänzend; wenn man fie in einem Glas gegen 
das Licht hält, Hell und vol kleiner Kafern, die 
ſich bald zu Boden fezen. 

Es iſt dis ein Zeichen, daß die Würze binlänglich 
gekocht if, und man muß fie dann auf die Kühlfchiffe 
bringen, oder auch, wie dis in manchen Brauereien ges 
ſchieht, durch die Träbern im Maifchbottig laufen (feihen) 
laſſen, wo fie bie geronnenen Klebertheile abfezt. 

Wollte man num noch länger kochen, fo wuͤrde dig 
nicht nur ohne Nuzen fein, fondern im Kurzen auch ſchäd⸗ 
lich werden. 

Nicht allein, daß der Hopfen zu fehr auskocht, und 
bie bitfer und Fraufartig fchmefenden Theile der Stengel 
deselben aufgelöst würden, fo würden fich auch die ges 
zonnenen Floökchen, felen fie nun erhärteter Elweißftoff, 
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oder mit Gerbeftoff verbundener Kleber und gefälltes Stärks 
mebl, wieder erweichen, fchleimig und dann nicht mehr bei 
der Gärung mit der Hefe ausgefchieden werden, fonbern 
dag erhaltene Bier trüben. 

Selbft um die Würze zu verſtärken, ift langes Kochen 
nicht zu empfehlen; man nehme fin diefem Fall lieber wer 
niger Waffer zum Ginmaifhen. Das Kochen erfoderf 1) 
viele Feuerung, und ſchwächt 2) den wahren Gehalt der 
Würze, indem mit dem Wafferdampfe ſtets viele. nüzliche 
Beſtandtheile derfelben fortgeriffen werden, oder fich, wie 
z. DB. die Öligen Theile des Hopfens, verflüchtigen. 

Combrune theilt folgende Beftimmungen hinſichtlich der 
Zeit mit, welche nach der jedesmaligen Luftwärme gekocht 
werden muß. 

Bei ſtarkem Bier, Ale und allem Bier, das fich lange 
balten fol, wird bei 1—12° R. (35—60° $.) Ruftwärme 
die erſte Würze eine, die zweite zwei, bie dritte vier Stun, 
den gekocht; ſchwaches Bier, das fich halten foll, aber 
jwei Stunden. 

Dei leichtem Bier wird bei 1—8° N. Luftwärme, 
die erſte Würze z, die zweite 1, die dritte 2 Stunden, 
bei 10—12° Luftwärme aber die zweite Würze 153, die 
dritte 3 Stunden. 

Bei gelbem Bier wird bei 19° #, bei 10—12° 2 
Stunden gekocht. - 


Deutfche Schriftfteller (reiben. vor bei 


gemeinem leichten Bier 
Luftwärme. iſte Würze. 2te Würze. Ste Würze, 


4 Grad =» Stunde. ı Stunde. 2 Stunden. 
3 » J ⸗ 1 ⸗ 2 ⸗ 
6⸗ . 06 1 + 2 ⸗ 
8 ] I E 1 ⸗ 2 — 
1 # 1z ⸗ 3 — ⸗ 
155 9 15 + 3 9 — ⸗ 
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Puftwärme. ifte Würze, 2te Würze. ste Würze. 
1 Grad 1 Stunde. 2 Stunden. 4 Stunden. 
Sr 4 1 ⸗ 2 ⸗ 4 
66 1 2 4 ⸗ 

8: 4 1 ⸗ 2 ⸗ 4 9 
11 ‘ 1 s 2 5 4 * 
155 ⸗ 2 ⸗ 4 J — 4 


Uebrigens ſind alle ſolche Angaben ſehr unſicher, da 
man mehr als auf ſie, auf die angegebenen Zeichen des 
Siedens achten muß. 

Hoffmann *) hat vorgeſchlagen, der Würze beim 
Kochen etwas Schwefelſäure zuzuſezen, und fie damit 6—8 
Stunden zu kochen (ſo lange wäre nicht nöthig, da das 
Malzſtärkmehl ſich ſchnell in Zuker verwandelt), um das 
in ihr gelöste Stärkmehl in Zufer zu verwandeln (S. 84), 
und fpater wieder etwas Kreide zuzufezen, um die Schivefel« 
faure zu fättigen (wegzuſchaffen). Indeſſen würde, im Fall 
diefe Verwandlung in Zufer vollftändig wäre, ein meins 
artiges Getränk ſtatt eines bierarfigen erhalten, und dann 
dürfte das Kochen faum in. metallenen Gefäßen gefchehen, 
da diefe von der Schwefelfäure angegriffen würden. Der 
im Bier bleibende Gips wurde wahrfcheinlicy bei der Gä- 
rung ausgefchieden, könnte aber auch durch Klären der 
Würze mit Milch entfernt werden. 


5. Klären der Würze während bes Kochene. 


But bereitetes Bier foll fih während des Kochens 
von felbft Flären, indem die mebligen Theile fi) vollends 
in Zufer und Gummi zerfezen, und die eimeißäbnlichen 
und fleberartigen fich in Flofen ausjcheiden, wozu vie 
gerbeftöffhaltigen Theile des Hopfens, nebft der Erhizung 
beitragen. 


*) Deſſen neue Anfichten, ©. 33. 
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Mo dis aber nicht der Kal iſt, fei es durch einen 
zufälligen Sehler, oder weil es im ganzen Brauverfahren 
liegt, wendet man künſtliche Klärungsmittel an. (Reffels 
fhönen). 

In Mannheim u. a. Drten hängt man während des 
Kochens ein Säkchen mit 4—6 Stük rein gewafchenen 
Kalbsfüßen in die Würze. Die gallertigen Theile ders 
felben löſen fich auf, fchlagen den Kleber nieder, und bleis 
ben mit demfelben auf dem Kühlfchiff zurük. Diefer Zuſaz 
ift unichadlidy, da er ſich ohnedem wieder aus den Bier 
fcheider, und auch, wenn er gelöst bliebe, hinfichtlich der 
Maſſe des Bier (60 Eimer) unbedeutend ift. 

Noch fchneller bewirkt man die Klärung, wenn man 
von den Kalbsfüßen eine Gallerte kocht, und dieſe unter 
die Würze rührt. | 

Statt Kälberfüßen kann auch Haufenblafe, abgerahmte 
Milch, Eiweiß, Knochengallerte oder Blut zum Klären ans 
gewandt werben. 


6. Kennzeichen der Güte der Würze 


Iſt das Einmaifchen gut ausgefallen, fo muß die ers 
baltene Würze hell, gelblich oder braunlich, glänzend und 
von rein füßem Geſchmak und eignen Geruch fein. Es ift 
dig ein Beweis, daß Das. Stärkmehl aufgelöst, und theilg 
in Gummi, theils in Zufer verwandelt iſt. 

Schmeft dagegen die Würze mehlig und nur ſchwach 
füß, oder felbft ganz wäſſerig, ſo murde im Einmaifchen 
gefehlt, und die Verzuferung ift nicht gehörig vorgegangen, 

Hat fi das Malzſchrot kleiſterähnlich zufammengefezt, 
fo ift dag Uebel um fo ärger, indem man es dann nur mif 
Mühe wieder zertheilen und durch Kochen zum Theil wies 
der auflöslich machen kann. Auch erhält man in dieſem 
Hal ſtets ein ſchwaches, zum Säuern geneigtes Bier. 
Das beſte Hülfsmittel 'gegen diefen Zufall ift der Zufaz 
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von etwas gebranntem Kalf, der die Kleiſterklumpen auflöst. 
— HE die Würze aus fchlechtem erhizten Malz gemacht 
oder wurde das Einmaiſchen zu langfam vor fich genommen, 
fo fäuert die Maifche und dann erhält man nur ſchlechtes 
Bier. Auch bier ift ein Zufaz von etwas Half oder Kreide 
das einfachfte Hilfs», und Hopfen in den Maiſchbottig 
gebracht, ein Vorbeugungsmittel, 


1. Beftandtheile der Würze 


Die durchs Einmaifchen erhaltene Flüſſigkeit, bie 
Würze, enthält nun als Hauptbeſtandtheile: 

1) Waffer. 

2) Schleimgufer, der eingebunftet einen Sirup, und eins 
getrofnet eine hellbraune, brüchige Maffe darſtellt, die 
ſich leicht pulvern läßt, an der Luft Feuchtigkeit ans 
zteht und zerfließt, fchon bei geringer Erhizung verfolf, 
im Waffer gelöst an der Luft bald Blafen von folens 
faurer Luft ausftößt und Säure bilder, übrigens aber 
nur wenig im Weingeift löslich ift. 

3) Gummi, dag fich bei Zufaz von Weingeift in Floken 
abfcheidef. 

9) Gelöstes Stärfmehl, das man durch Zuſaz von Jod⸗ 
löſung erkennt, mit dem es eine blaue Färbung erzeugt, 
“und eben fo durch Zufaz von Gerbeſtoff (Galäpfels 
aufguß), der es in weißlichen Zlofen fällt. Doch lögt- 
ſich diefer Niederfchlag wieder, wenn die Würze auf 
60° R. erhist wird. 

5) Gelösten Kleber und Eiweißftoff , die beide ebenfalls 
durch Gerbeftoff gefällt werden, ſich aber beim Kochen 
der Würze nicht wieder Jöfen. 

Von diefen Beftandtheilen find die vier erſten nüßzlich, 
und namentlich wird das Bier um fo geiftreicher,, je mehr 
die Würze von dem zweiten, und um fo nahrhafter (ges 
baltreicher), je mehr fie von dem dritten (Gummi) enbält. 

Der 


J 
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Der vierte (das aufgelöste Stärkmehl) verwandelt 
fi) mährend der Gärung zum Theil noch in Gummi und 
Zufer, und dann oft auch noch in Weingeiſt. Doc) ift fein 
Vorhandenfein, wenn eg bedeutend iſt, von Nachtbeil, da 
es dag Dier zum Sauerwerden geneigt madt. 

Der aufgelögte Kleber fcheint zur Erzeugung der Hefe 
mitzumwirfen, und fondert fich mit diefer zum Theil aus, 
wenn die Gärung gut geleitet war. Bleibt er aber im 
Bier, fo macht er dasfelbe, fo wie auch der Eiweißſtoff, 
sum Sauermwerden 'geneige und zugleich trübe. Es iſt daher 
wefentlich, beide Körper auszufcheiden. 

Die häufigen Rükſtände Die Träberm machen feinen 
Beſtandtheil der Würze aus, da fie durchs Seihen von 
{hr getrennt wurden. Sie enthalten, wenn zwekmäßig vers 
fahren wurde, nur unbedeutend mehlige Theile, nehmen 
aber, da fie durchs Waffer aufgequollen find, x mehr Ums 
fang ein, als das Malz, aus dem fie entflanden find, 
und balten viel Würze zurüf, die felbft durchs er, 
nicht ganz aus ihnen zu entfernen if. 


8. Abkühlen der Würze. 


‚Die gefochte Würze wird num fogleich abgekühlt, das 
mit fie ihre Hize verliert und die zum Hefengeben nöthige 
Wärme erhält. 

Es gefchteht dig vornämlich auf zweierlei Arten: 1) in⸗ 
dem man fie in flachen Gefäßen von Holz oder Metall der 
Luft ausfest, wobei die Wärme durch Verdunften des Wafs 
ferd und durch Ansftralung entfernt‘ wird, oder 2) indem 
man fie durch runde oder breifgedrüfte Röhren laufen laßt, 
die von kaltem Waſſer umgeben find *). 

Bei der erſten Art läßt man dag Bier entweder ruhig 


*) Andere Arten fche man im Abſchnitt vom den Gerätbei. 
Leuchs Braufunde. 18 
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oder rührt es flarf um, um es mit der Luft in Berührung 
zu bringen. 

Diefes Umrühren gefchieht auf verſchiedene Art: 

1) mittelft einer Krüfe, die an einer langen Stange 
iſt, und mit der ein Arbeiter dag Bier aufmwirft und peiticht. 
Es iſt dig eine befchwerliche Arbeit, die oft 8— 10 Stuns 
rc Yan werden muß, ımd die Würze Cbefonderg die 
gehaltreiche) erhält dabei einen Schaum, der das Kühl— 
werden derfelben vielleicht mehr verhindert, als es dag Um⸗ 
‚ rühren befördert. Scharl verwirft es daher und läßt dag 
Bier auf der Kühle ſtets ftill liegen, mo eg dann um 2 
bis 3 Stunden eher kühl wird, als wenn eg geichlagen 
mwurde*). Es findet dabei nur der Nachtheil ftaft, daß die 
Würze nicht lauter von der Kühle ablauft, doch fällt das 
Trübe auf den Gärbottichen zu Boden und dag Bier wird 
zum Faſſen in die Fäffer noch lauterer, als dag aufgefühlte. 

2) mittelft der Kühlmafchtne **), melde die Würze 
in Bewegung erhält, ohne einen Schaum zu bilden und fü 
das Abfühlen um einige Stunden befchleunigt. Auch bei 
diefer Art läuft die Würze nicht fo Flar von der Kühle und 
ſezt nicht fo viel Schleim ab, ald wenn man fie fchlägt, 
aber was fi) auf der Kühle nicht abfezt, ſcheidet fich im 
Gärbottich, und das Bier wird eben fo Far; wenn auch 
ein paar Tage fpäter, und dazu noch von feinerm Gefchmaf. 

Bei der unter 1. genannten Art läßt man die Würze 
zulezt noch einige Zeit ruhig, und zieht dann das Klare 
auf die Gärbotticdhe. 

Das Geläger wird auf Brantwein benuzt. Man kann 
aber auch einen großen Theil desfelben auf Bier benuzen; 


*) Es lag 5y—s Zoll hoch. Die Kühle batte aber von zwei 
Geiten LZuftiug. 


**) Die Beichreibung derfelben findet fich im Abſchnitt von dem 
Geraͤthen. 
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wenn man es in Filtrirbeutel von grober Leinwand füllt 
und abfeiht., So erhält man von einem Sud (von 7 Schefs 
fel) 3s—1 Eimer Bier mehr. Wo man Nachbier macht, 
läßt man dieſes auf dag Geläger, damit ed daraus noch 
Kraft anzieht. | 

Die Abkühlung iſt nad der Witterung und nachdem 
die Gärung ſchneller oder langſamer erfolgen fol, vers 
fhieden. 

Winterbierwuͤrze läßt man in Baiern wenigſtens big 
auf 11 oder 12° R., Sommerbierwürze bis auf 16° R. 
erfalten; bei warmer Witterung audy noch 1 —2° mehr *), 
bei kalter 1 —2° weniger. Hiebei muß man aber beachten, 
daß dag Bier, wenn eg von der, Kühle in Röhren weit in 
die Bottige zu laufen hat, während diefes Laufens, um 
2—3° kälter wird, es daher dann von der Kühle um 1 
oder 2 Grade wärmer ablaufen laffen. 

Eine fo große Abkühlung fann man natürlich bei wars 
mem Wetter nicht, oder doc nicht bald genug bemirfen, 
und dbadurd wird dag DBierbrauen bei warmem Wetter fo 
wie in warmen Fändern erfchwert. In Baiern braut man 
das braune Bier blos vom Detober bis zum März, und 
richtet es bei warmer Witterung fo ein, daß die Würze 
Nachts auf die Kühle fommt, da es dann Fälter ift. 

Bei der Obergärung ift indefien Feine fo große Abs 
kühlung nöthig. Es genügt 15—20° R. und daher kann 
man diefed auch im Sommer gut brauen. 

In England läßt man das weiße Bier bid auf 19 
oder 21° R. abkühlen (75— 80 F.), die ſtarken Biere auf 
10—12 (55—60 F. ), doch ift dis nad der Fuftwärme 
verfehieden. ] Folgende Tafel zeigt das Nähere. 


*) Bei der Untergärung wird beſſer noch mehr abgekühlt, wie 
weiter binten su finden if. 
| 18 * 
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Luftwaͤrme. Weißes Bier. Lagerbier. Ale. 
2508. -311R. 1850 F. 1911R. 690F. 12 R. 660 F. 1072. 
300° s So'ss⸗ 70 5 16895 656 *« 10677 640697—⸗ 
35 4+ aa O5 ae 5 ya 
40 8 'ss⸗ "Var 1244⸗ 60⸗ 8⸗62 ⸗ 889⸗ 
As ⸗ re 4022 are rar 
so + 85 ss 5048 sr 01 383 90, 8 #6 

Kommen diefe Würzen vom Kühlfchiff nach den Gärs 
botfichen, fo fühlen fie ſich meiſt noch etwas ab. 

Iſt das Bier bei einem Gewitter auf der Kühle, fo 
fchlägt es leicht um. Man muß dann alle Deffnungen 
ſchließen. Eben fo wird eg leicht fauer, wenn es fich, nach⸗ 
dem es abgekühlt iff, wieder auf der Kühle erwärmt, ſei 
es durch fleigende Luftwärme, oder durch den Einfluß der 
Sonnenftralen. 

Iſt die Würze zu lang auf der Kühle, ohne gehörig 
zu erfalten, was bei heißem Werter und bei mangelndem 
Luftzug häufig der Fall ift, fo erleidet fie eine nachtheilige 
Veränderung, welche fidy durch Eleine weiße Schimmel« 
flefen und einen unangenehmen Geruch Fund gibt. In 
England fagt man dann der Fuchs fei in dem Bier. 

Gefchieht das Abrühlen in offenen flachen Gefäßen, 
fo verdunftet dabei viel Wafler [oft 5 des ganzen Bierg] * 
und das Bier wird gehaltreicher. 

Ein einfaches Mittel zu ieber Jahreszeit die Wurie 
gehörig abzukühlen, wäre die Anwendung des Eiſes, das 
man im Winter zu dieſem Zweke in Eiskellern aufhäufen 
und für den Sommer bewahren müßte. Dig wäre weder 
fo foftfpielig, nod) fo mühſam, ald man auf den erfien Ans 
blik glaubt. 

Man hätte dann nur das Kühlwaffer durch dag Eis 


“) Rechnet man den Raumumfang des Hopfens und die an ihm 
Elebende Würze dazu, fo geben auch Thomſon 100 Galons 
Würze in der Braupfanne nur 15 auf den Küblfchiffen. 
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zu erfälten, wenn der Zufaz von Eis zur Würze felbft auf 
das Bier von nachtheiliger Wirfung wäre. 

Cleland ließ fi 1828 für ein Verfahren die Würze 
zu fühlen, in England patentiren, dag barin befteht, fie 
in Geftalt eines feinen Regens berabfallen zu laffen. Sie 
wird zu diefem Zweke in Gefäße gebracht, von denen mehr 
rere über einander fiehen können, und aus deren fein 
durchlöcherten Boden fie herabregnef. Durch Luftzug, der 
allenfalls mit einer Luftpumpe bewirkt werden fann, beförs 
dert man die Verdunſtung. 

Ein Kühlmittel wäre auch die Anwendung des Iufts 
verdünnten Raumes, fin den man die zu kühlende 
Würze laufen ließe. Sie wird wegen der dünnen Luft fehr 
ſchnell verdunften und ſich dadurch fehr erfälten. Man 
könnte das Verdunſten noch dadurch befördern, daß man 
fn die Nähe concentrirte Schmefelfäure, oder Hafermehl, 
oder Bafalt oder trofnen falzfauren Kalk brädte. Mehr 
bierüber fehe man in J. CE. Leuchs Benuzung des Luft 
drufs. Nürnberg 1926. 

Auch könnte man die Würze abkühlen, indem man fie 
in einem Cilinder über Dornen laufen ließe, und durch 
eingepumpte Luft in entgegengefezter Richtung einen ftarfen 
- Luftfirom bewirkte. Nur müßten die Dornen oder flatt ihnen . 
ähnlich geftaltete Körper nad) jedem Gebrauch fehr mit 
Waſſer gereinigt werden, um nicht zu fäuern, allenfallg 
auch durch heiße Luft, Die man aus dem Dfen herleitete. 


9. Zeihen der Güte der Würze nach dem 
Abkühlen. 


Iſt gehörig gebraut worden, ſo muß die Würze auf 
dem Kühlſchiffe einen ſchwarzen Spiegel zeigen (pechſchwarz 
ſpiegeln). 

Spiegelt ſie röthlich oder roth (iſt der Fuchs im 
Bier, ift ed fommerranzig), fo ift ein Fehler vorgegans 
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gen, die Würze iſt trübe und gärt fchlecht. Entweder wurde 
1) fchlechte Gerfte verwendet, oder 2) dieſe zu wenig ges 
malst (dag Keimen zu bald unterbrochen), oder 3) das Malz 
durch Erhizung im feuchten Zuftande verdorben, oder 4) Die 
Maifche zur lang auf der Trofne gelaffen, oder 5) Pferchs 
gerfte oder Pferchweizen angewandt, oder 6) dag Gefchirr 
‚nicht reinlich genug gehalten. 

Laßt die Würze auf der Kühle einen — Boden⸗ 
ſaz, fo iſt dig ein Zeichen, daß zu kühl eingemaifcht und 
folglich das Stärkmehl nicht gehörig vergufert ward. 

Hat die Würze auf der Kühle einen weißen jeifenars 
figen Schaum, fo if fie gut; ft diefer Schaum roth oder 
biäulich, fo wurde zu heiß eingemaifcht, und dadurch zu 
viel Fremdartiges aufgelöst. 

Außerdem ift es wefentli den Gehalt der Würze 
nach dem Kochen zu fennen, um zu willen, ob fie ftarf 
genug ift, Bier von der verlangten Beichaffenheit zu geben, 
oder ob fie zu ſtark ift, und noch Zufaz von Dünnbierwürze 
oder Waſſer verträgt. 

Es gefchieht dis durch die Bierwage, aus deren mehr 
oder weniger tiefem Einfinfen man die Etärfe der Würze 
erfenne (©. 153). 


C. Umänderung der Würze in Bier. 


Die gefühlte Würze geräth num mit der Zeit von felbft 
in Gärung und wird dadurch, zuerſt zu Bier, dann zn Eſſig. 
Um aber die Garung zu befchleunigen, verſezt man fie in 
der Regel mit Hefe, und um die Effigbildung zu verbins 
dern, unterbricht man die Gärung, fo wie ſich der größte 
Theil der Würze in Bier umgeändert hat, durch Entfernung 
ver. Hefe, Erkälten und Berfchließen in mehr und weniger 
luftdichte Gefäße, 
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1. Defengeben und Gärung. 


Die Gärung fann entweder langfam oder ſchnell ges 
leitet werden. 


Dei einer raſchen Gärung erfolgt die Zerfezung ments 
ger gleichartig; zugleich findet eine große Erhizung flat, 
und in Folge derfelben entmweicht viel Kolenfäure und Wein, 
geift (S. 25). Das Bier wird daher ſchwächer und von 
weniger angenehmem Geſchmak. Beſonders tft dig der Fall, 
wenn die Gärbottiche fehr groß find; wenn große Maffen 
mit einander gären. Aug diefem Grunde iſt es mwefentlich, 
die Gärung nicht zu fehr zu befchleunigen. 

Man bemirft dis, indem man 1) die Wärse fehr 
ſtark abkühlt, alfo bei geringer Wärme gären läßt, und 
2) indem man wenig Hefe zufeit. 

Die langfame Gärung nennt man fin Balern die Uns 
tergärung, weil die Bewegung der Flüffigfeit bei derfels 
ben nicht fo groß ift, daß die Hefe nad eben getrieben - 
wird (Dbergärung), fondern fi) bald in der Flüffig 
feit zu Boden fezt, und augfcheidet. 


Diefe Gärung iſt nur bei geringer Wärme möglich, 
und daher befteht in Baiern die Verordnung, das Brauen 
um Michaeli anzufangen und um Georgt wieder zu enden. 
Kann man die Würze nicht bis auf 8—10° abkühlen, fo 

ift es unmöglich, die Untergärung anzuwenden. 


Man könnte indeffen durch Abkühlen der Würze mits 
telſt Eifeg auch bei höherer Wärme langſame Gärung bes 
wirfen; fo duch durch Zuſaz gärungshemmender Körper, 
und durch beide Mittel es möglich machen, auch im Som. 
‘mer untergäriges Bier zu brauen. Der Hauptvortheil hie— 
bei wäre Eriparung an Hopfen und Kapital, da das lange 
Lagern des Bieres unnöthig würde, und die einzige Auss 
lage die Errichtung eines Eisfellers. 
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a. Untergärung. 


In Batern bat die Würze auf den Gärbottichen 8 big 
höchſtens 12 Grade R. Die meiften Brauer in München 
fiellen feit mehreren Jahren felbft nur mit 63 Grad ober 
dem Gefrierpunft an, und erhalten eben dadurch die fein- 
ſten, fchmafhafteften und haltbarften Biere. 

Die Hefe (den Zeug) fest man auf zwei verfchledene 
Arten zu. Man gibt fie entweder trofen (Trofenges 
ben), oder man führt das Bier beim Geben ber- 
Das Bufezen der Hefe heißt man dag Biergeben. 

Det dem Trofengeben ſchüttet man etwas Hefe in 
den Bierfchäffel, gießt Würze dazu, rührt um, und gießt 
dag Ganze dann in den Bottich, wo man es noch etwas 
mit der Handſchöpfe durcharbeitet. So macht man es bei 
jedem Bottich. | 

Bei dem Herführen rührt man, wenn die Würze 
11° bat), 6 Maß Hefe (Zeug) auf 7 Schäffel angewand⸗ 
ten Malzes, wenn fie 10° hat, 8 Maß, wenn fie 9° bat, 
10 Maß, wenn fie 5° bat, 11, Maß Hefe mit etwas Bier 
an, milcht es dann gut Durch Rühren und Schöpfen mit 
3 Eimern Würze, die man in einem Bottich gebracyt hat, 
bedekt den Bottich und laßt ihn 3 Stunden ruhig, Die 
Garung beginnt num im Bottich (dag Bier thut anfoms 
men); man mifcht alles durch Rühren oder Schöpfen und 
vertheilt es dann gleich in die Gärbottiche, wo man fie 
durch Rühren oder Schöpfen gut mit der Würze vermifcht. 
Dei diefer Art bedarf man beinahe nur die Hälfte fo viel 
Hefe, als bei dem Trofengeben; zugleich erfolgt die Gäs 
rung gleicher und dag Bier wird beffer. Sie beruht, wie 


*) Hat die Würge 12 — 130 Wärme, fo kann man nicht wenig 
genug Hefe geben, da fie dann, befonders in großen Gaͤrge⸗ 
fäßen, ſtets zu ſchnell gärt. 
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man fieht, darauf, etwas Würze vorher mit ber Hefe in 
Gärung zu bringen, und bie gärende Maffe dann als Hefe 
zu gebrauchen. 

Die Gärbottiche bleiben dann offen oder zugedeft ruhig 

ſtehen. 
Nah 12 Stunden zeigt ſich die anfangende Gärung, 
durch einen weißen Kranz am Rand (Ranfı) der Bottiche 
und einzelne weiße Stellen auf der Dberfläche der Flüffigs 
feit. Diefe merden von den fich entwikelnden Luftblafen 
gebildet, die Schaum erzeugen. Man fagt nun das Bier 
fommt an. Ä 

Nach fernern 12 Stunden erzeugt fi) mehr weißer 
Schaum der fit bergähnlich hebt und bald gefräufelt auf 
dem Bier fteht. Man fagt nun das Bier ſteht in den 
Kräufen. | 

In weitern 12 Etunden verliert ſich das weiße Ardus 
fenbier, und macht einen bräunlichen dünnern Pflaum, 
treibt diefen aber noch höher al3 die Sträufen, befonderg 
beim Sommerbier, bei welhem mehr Mal; und Hopfen 
it. Diefer Schaum verliert fi in ungefähr 20—24 Stun. 
den wieder, fällt durdy das Bier durch; aber eg bleibt oben 
noch etwas Pflaum fleben, und das Bier iſt noch nicht 
recht lauter. Diefeg beißt man dag grüne Bier. 

Nun kommt es auf eine unbeflimmte Zeit an, tie 
lange der Zeug oder dag grime Bier zu ftehen habe, big 
es fäffig wird. Es kommt vieles auf die Witterung an. 
Iſt es kalt, fo bleibt eg länger;-ift eg aber warm, fo fallt 
der Zeug fchneller durd. Sin 5—6 Tagen foll die ganze 
Gärungszeit vorüber fein. Bei warmem Wetter bedarf eg 
nur drei Tage. | 

Da diefe ganze Gärung langfamer vor fich geht, fo 
bildet fich nicht gleich fo viele Folenfaure Luft, mie bei der 
ſchnellen Gärung (Dbergärung); die Bewegung der Fluͤſſig— 
keit, der Schaum, die innere Wärme feige nicht fo hoch; 


282 Bereitung ded Biers. 


der Zufer wird nicht gleich anfangs fo volftändig zerfest, 
wol aber bei der Nachgärung, mo fi) aus ihm noch forts 
während Kolenfäure bildet, und dann wegen der yeringen 
Hize der gärenden Flüffigfeit eher in ihr bleibt (nicht fo 
ſtark entweicht), und dem Bier jenen fräftigen, fich mehr 
auf vie Zunge legenden Cpifanten) Gefihmaf gibt, der dag 
dusch Untergärung erhaltene Bier auszeichnet. 


‘ 


b. Obergärung. 


Bei der Dberaärung läßt man entweder in Bottigen 
oder in Fäffern gären. 

1. In Bottigenm. 

Die Beimifchung der Hefe gefchteht mie bei der Unter» 
gärung (S. 280). Die Menge der Hefe ift nad) der Tems 
peratur der Luft und der Würze, und nachdem man bie 
Girung fihneler oder langfamer haben will, verfchieden.- 
Genügen 3. B. in der Regel auf die Würze von 100 8 
Malz, wenn fie 20° bat, 54 W Hefe, fo find nötbig, wenn 
die Würze bat 

19° Reaumür 6 %. 8° Reaumür 9: %. 


17° 6: # 6° 10 ⸗ 
16° ou 4° 105 » 
13° 8 ⸗ — Br ı ⸗— 
10° g 4 1? 12 ⸗ 


Englifhe Schriftfteller fchreiben folgende Hefenmengen 
auf dag Quarter Malz bei den verfchiedenen Sorten Bier vor: 


fuftwärme. Pinten Hefe für 


Fahrenheit. Reaumür. leichtes Bier Lagerbier rothesBier 
oder braunes. u. ftarkes Ale 


50 ——0'89 — 6 Tz 
35 + 1'353 9 6 7 
40 356 8 6 J 
45 5’78 8 6 63 
7 6 6 


50 8 ⸗ 
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Sabrenbeit. Reaumür. leichtes Bier „fasersier rothes Bier 


raunes. u. ſtarkes Ale 
55 10’22 7 : 5: 
60 1244 6 5 5 
65 14’57 6 x 4 4s 
70 16’89 5 2 4 
75 19 11 5 3 32° 
80 21'33 4 3 3 


Hiebet ift angenommen, daß die Würze Z aller aus⸗ 
jiehbaren Theile des Malzes enthält. Für das Nachbier 
nach dem Ale wender man + der zu Ale beftimmten Hefe an. 

Nachftehende Tabelle zeige vergleihunggsmeife pie 
Menge diker Hefe in Gemwichrstheilen, die man in Paris 
und Fondon nimmt, zu 

im London : in Paris: 
Diünnbier Starkbier . Dünnbier Doppelb. 
u. Ale 


im Winter 0020 0’018 0015 0030  0’040 

im Sommer 0°,50 00410 0’005 0020 0’030 

im Srübling 

u. Herbſt 0015 0'012 0’010 0025 0°035 
An Sachſen nimmt man auf 22 Scheffel Mal;, bei 


einer Luftwärme von 
Dresdner Kannen Hefen 
zu jeden 22 Schffl. Malz 


1 Grad über 0 Neaum. 9 

4: + Pe ⸗ 8 

6 9 ⸗0⸗ ⸗ 8 

8 + RE ⸗ 7 

1 + 5 ⸗ 7 
135 9 “os ⸗ 6 

16 + A — ⸗ 6 (5)*). 
11:2 Zu Zee Zu Ze 5 65) 
21 + — ⸗ 5 (4) 
23) ⸗ a . 4 (9) 


*) Bon 16° an nimmt man bei Fagerbier weniger Hefe, ale bei 
leichtem Bier, wie die eingefchloffene Zal auicigt. 
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Bald nach Zugebung der Hefe bemerft man einzelnen 
Schaum zwiſchen der ſchwarz fpiegeinden Würze, der fich 
beionders an dem Rand des Bottigs berumzieht (die 
Würze ſezt Rahm an). | 

Nah) 7—8 Stunden deft diefer Schaum die ganze ' 
Dberflähe *), die weiß und milchartig wird (die Würze 
rahmen). 

Der Schaum nimmt nun immer zu (die Würze 
tritt ab) und bilder eine bergähnlihe Erhöhung (pie 
Würze zieht fi). 

Später plazt diefe, indem die Blafen größer erden, 
und die Spize der bergahnlichen Mafle fallt theilweiſe ein 
(jerflüftet). 

Zu Ddiefer Zeit ift die Gärung auf ihrem höchften 
Punkt; eg entwifelt fih viel Kolenfäure, und der ganze 
Bottig iſt mit einem zerfrausten Schaum bedeft. Die Ber 
wegung der Flüffigfeit treibt zu diefer Zeit alle Unreinigs 
feiten, Hopfenblätter, Pflanzenfafern, Schleimtheile nach 
oben. 

Man nimmt nun die ganze Deke ab. Sie beſteht 
aus Unreinigkeiten und einem Theil Hefe. 

Es bildet ſich bald wieder eine neue, die weißer und 
reiner und auf der Oberfläche zjerfraust und gelblichweiß 
if. Die Entwiflung der folenfauren Luft läßt nah. Die 
Hefendefe verliert dag Schaumartige, zieht fich fefter zus 
fammen und läuft, wenn man fie zurüfichiebt, nicht gleich 
wieder zufammen. 

Nimmt man ein Glas Bier heraus, fo iſt eg bel, 
aber voll kleiner Flöfchen, die fich bald auf den Boden deg 
Glaſes fenfen. 


*) Beginut diefe Schaumbildung fchon in 3-5 Stunden, fo if 
die Gaͤrung au lebhaft; beginne fie er in 12—ı14 Stunden, 
fo if fie zu ſchwach. 
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Nun nimmt man die Hefe ab (Dberhefe), fült 
das Bier auf Fäſſer und bringt es in ben Seller. 

Ließe man es zu lange in den Bottigen, fo würde 
die Hefe zu Boden fallen, dag Bier trüben und zum Säu— 
ren geneigt machen, auch zu viel Kolenfäure entweichen, 
und fomit der pffante Gefchmaf verloren gehen (dag Bier 
ftumpf werden). 

2. In Faͤſſern. 

Läßt man in Fäſſern gären, ſo miſcht man erſt die 
Hefe in einem großen Bottig unter die Würze, welche 
8—14° (am beſten aber 10—11° R.) haben kann, und 
füllt fie dann auf die Fäffer, die auf einem Lager mit dem 
Spund etwas nach einer Seite geneigt liegen. Manmacht 
die Fäſſer gang voll, und fest unter jedes eine Wanne, 
um das Abfließende aufjufangen. 

Anfangs dehnt die Gärung die Flüffigfeft aus, und 
es fließt etwas Bier, nebft braunen Unreinigkeiten (Pich) 
über, fpäter bilder fih am Spundloch *) Schaum, der ims 
mer zunimmt, umd zulezt in Menge abläuft, mobei feine 
gelbliche Zarbe in eine weiße übergeht. 

Iſt die ˖ Gärung nicht zu lebhaft, fo iſt diefer Schaum 
fraufig, fettglänzend und fließt ruhig. IA fie zu lebhaft, 
fo ift er leicht und fließend; eg entmweicht dann aber auch 
zu viel folenfaures Gas, und man erhält wenig Hefe und 
mattes Bier. 

So mie die Hefe zum Theil ausgefloffen ift und die 
Ausſcheidung berfelben nachläßt**), füllt man die Säffer mit 
dem fn die Wannen abgelaufenen Bier voll, damit die ſich 


2) Zu diefer Zeit kommt die Hefe, und man reinigt daher vors 
ber die Unterftellwannen , um die Hefe rein iu erhalten. 
**) Einige füllen auch gleich nach, wenn die Hefe fich zu bilden 
anfängt, aber dann wird durch die Erkältung die Gärung 

etwas gehemmt. 
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ferner ausſondernde Hefe abfließt, und nimmt, da dieſes 
Bier nicht ausreicht, mod) anderes zu Hilfe. ‚Das Abges 

floffene vertheilt man aber gleihfürmig auf alle Fäſſer, da 

es fehr bitter ift, und das Faß, In welches zu viel davon 

fäme, zu bitter machen würde. 


Diefes Nahfüllen muß fo lange gefchehen, als ſich 
Hefe ausfondert, und man muß die Fäffer immer vol 
erhalten. — 

Läßt die Gärung nach, zeigt ſich das helle Bier im 
Spundloch und nur noch etwas braune Hefe, fo legt man 
die Fäffer gerade, fo dag der Spund nach oben kommt. 


Nah 10—12 Stunden bildet dag Bier eine Haube 
um das Spundlch, welche mehr aus einer fohaumigen, 
fraufigen Maſſe, als aus Hefe befteht. Diefe Haube ift 
das Zeichen einer gut und kräftig vollendeten Gärung. 
Das Bier muß nun von den Gärfäffern abgezogen, auf 
reine Fäſſer gefüllt und in den Keller gebracht werden. 
Will man es in den Gärfäffern lagern laffen, fo muß man 
es mit recht reinem frifhen Waffer vollfüllen, die Spunds 
Idcher und den Spund gut reinigen, feft verfchließen und 
in den Keller bringen. Das Hins und Herfollern der 
Safer und das dadurch bemirfte Aufrütteln der Grund» 
befe trübt zwar das Bier, aber wenn eg rein abgegoren 
bat, ift die Grundhefe fchwer, fenft fich bald wieder, und 
das Bier wird bald helle; Bier aber, dag nicht gehörig 
abgegoren hat, wird nach diefem Verfahren nicht gleich 
wieder belle, und man thut beffer, man füllt e8 von den 
Gärfäffern ab. 

Wird die Dbergäarung durch Kälte unterbrochen, fo 
wird das Bier nicht gang Mar. Man fagt dann in Eng» 
land, es fei grau. Beſonders leicht ift dig bei Würze 
der Fall, die zu heiß eingemaifcht wurde. Graues Porter 
ift fcheinbar Klar, wenn man von der Seite durch dasfelbe 
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ſieht; unterfucht man es aber in einem sinnenen Krug, in: 
dem man von oben auf den blanfen Boden degfelben hinab: 
ſieht, fo erfennt man das Trübe desfelben. 


Es gibt auch verfchledene abweichende Verfahrungs— 
arten bei ber Faßgärung. Einige füllen die Würze nicht 
gleich in Fäffer, nachdem fie mit der Hefe vermiſcht iſt, 
fondern laſſen fie erft die Gärung anfangen (nach 7—-8 
Stunden); andere laffen fie auf den Bottigen, bis der berg» 
ähnlihe Schaum fi bildet Cin beiden Fällen wird aber 
die Garung und Ausſcheidung der Hefe durch dag Füllen 
auf die Fäſſer etwas unterbrochen); wieder andere füllen 
auf Fäffer, wenn die Gärung im Bottig den höchſten 
Grad erhalten bat. 


Auch bei der Obergärung iſt eine zu rafhe Gärung 
nachtheilig, indem fie zu viel Kolenfäure und Meingeift 
verflüchtigt und die Hefe nicht gehörig ausſcheidet. Es 
bilden fih dann fehr große Luftblafen , und dag Bier wird 
maft und wenig haltbar. Dig ift befonders der Fall, wenn 
die Würze zu warm war, oder der Gärungsort zu warm iſt. 


Iſt aber die zu fchnelle Gärung eine Folge der fehlers 
haften Beichaffenheit der Würze, z. B. des zu geringen 
Gehalts derfelben an Zufer und Gummt, fo iſt die Gefahr 
noch größer. E8 bilden fich fehr große Luftbiafen die 
ſchnell verfhwinden; man fieht nur wenig Echaum, und 
die gegerne Flüſſigkeit iſt wäſſerig, fad füßlih und wird 
fchnell zu Eſſig. 


War die Dbergärung zu ſchwach, fo liegt es meift 
an der Hefe, wenn anders die Würze feinen merfbaren 
Fehler bat. Der Schaum bildet fi dann nur ſchwach, 
und fließt bei der Faßgärung mit Bier vermifcht ab; die 
Entwifiung der folenfauren Luft iſt gering, und das Bier 
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bleibt trübe. Oft hellt es ſich zwar durch Nachgärung in 
den Fäſſern wieder auf, beſonders wenn man dabei mit 
Waſſer nachfüllt, aber es wird doch nur ſelten ganz gut. 


5. Gaͤrung mit Unterruͤbren der Hefe. 

In England hat man bei dem gelben oder Amberbier 
noch eine beſondere Art, die Hefe zu geben. Iſt die Würze 
von demſelben z. B. big auf.40° F. erkaltet (3'56 R.), fo 
nimmt man auf 8 Quarter 6 Gallons Hefe. Hievon ſtellt 
man eine Gallone bei Seite, und rührt von den übrigen 
5 Gallons 23 G. in die Würze ein, und dann alle 12 
Stunden wieder 4 G., big die Würze in der höchſten Gäs 
rung ff, Man nennt dis das Bier nähren. Dann 
ſchäumt man die unreine Hefe ab, die fi) oben fantmelt, 
und leicht von der reinen und weißen zu unterfcheiden 
ft, rührt die zurüfgeftellfe Gallone Hefe ein und alle zwei 
Stunden wieder z Stunde lang unter. 

Hat das Bier dieſe immer neu angeregten Gärungen 
durchgangen, und fleige die Hefe nicht mehr fo hoch, mie 
gewöhnlich, fo füllt man etwas Flüffigfeit vom Boden ver 
Rufe in. ein Gag und ſieht, ob die hefigen Floken fidh bald 
zu Boden fegen; ob die Würze wenig füß mehr fchmeft 
und geiftig ift. Dann rührt man nicht mehr um, um die 
Hefe nicht zu fehr mit dem Bier zu vereinigen, fondern 
läßt es ruhig, und zieht es möglichſt Flar auf Fäffer. 


4 Gaͤrung in mit Waffer geſchloſſenen Gefäßen. 
Schwache Würze erleidet bei der Gärung leicht eine 
nachtheilige Veränderung durch den Einfluß der Luft, ins 
dem der Sauerſtoff vderfelben zugleich neben der Weingäs 
rung, oder doch fehr fchnell nach derſelben Eifiggärung 
veranlaßt. 
Diefem vorzubeugen muß man die Einwirfung ver 
Fırft auf die Dberflüche der gärenden Flüffigfeit zu verhin— 
dern ſuchen. 
Man 
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Man koͤnnte dis durch Tuftdichteg Verſchließen ders 
ſelben bewirken. Aber dieſes iſt hier nicht thunlich, da 
dann die aus der gärenden Flüſſigkeit ſich entwikelnde For 
lenſaure Luft die Gefäße zerſprengen würde. 

Man muß alſo dieſer einen Ausgang verſchaffen, auch 
wenn man die Gefäße bedekt. Am beſten geſchieht dis 
durch eine heberartig gebogene Roͤhre, deren eines Ende 
man in ein Gefäß mit Waſſer tauchen laſſen kann *), da⸗ 
mit wol die kolenſaure Luft aus ihr heraus, aber keine 
atmofphärifche Luft durch fie nach dem Gärungsgefäß kann. 

Diefe Art der Garung nennt man die Gärung fin 
mit Waſſer gefhlöffenen Gefäßen. 

Schon früher (1609, 1757, 1783, 1805) hat man dies 
felbe bin und wieder bei der Weinbereltung angewandt **), 
in bäufigerm Gebraudy aber fam fie erft 1807 um Conſtanz, 
und 1819 auf Empfehlung der Demoifelle Gervais in 


Frankrelch. 
Die Vorkheile derſelben bei Weinen find nach Beuche 


Meintunde ©. 42 folgende : 

1) Die Gärung erfolgt ruhiger und daher mit gerins 
gerer innerer Erhizung aber auch langfamer; 
was bet Mangel an Gefäßen von Nachtheit iſt. 

2) E8 entweicht ſchon deshalb, und weil die Dämpfe 

einen Beinen Druf zu überwinden haben, ungleich 
weniger Weingeift, Wafferdampf, und felbft- 
etwas weniger Kolenfäure: j | 

3) Man erhält daher mehr und geiftreiheren Wein: 

Die 
*) Das eine Ende der Möbre wird nämlich in den Spund des 
Saffes eingemacht, worin die Flüffigkeit gärt, und das Gefäß 
dann ſonſt überall verfchloffen ; dag andere taucht in das kleine 
Gefäß mit Waſſer. Laͤßt man in Bottichen gären, fo ſchließt 
man diefe mit einem Dekel der ein Loch bat, in das die bebers 
artige Röhre eingefeit wird, 
—*) J. C. Leuchs Weinkunde S. 48. 
Leuchs Braukunde. 19 
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Die meiſten Verſuche zeigten, daß der in geſchloſſenen 
Gefäßen gegorne Wein so — 128 mehr Weingeiſt 
enthält. 

n) Da der Wein mehr Weingeift enthält und während 
der Gärung nicht durch die Luft verändert wird, fo 
erhält er (der rothe) auch eine fhönere Farbe. 

5) Der Wein ift weniger der Gefahr des Umſchlagens 
ind Säureng ausgefezt, da feine äußere Luft wäh⸗ 
rend der Gärung auf ihn oder auf die oben ſchwim⸗ 
menden Treftern wirken fans | 

6) Man erhält im Auffangwaſſer eine Rolenfäure 
und Weingeift haltende Flüffigfeit, die auf Eſſig 
benuzt oder aus ber durch Deſtillation Weingelft er 
halten werden fann. v. Heintl erhielt aus dem Aufs 
fangwaſſer eines Gärungsfafled von 56 Eimern 1 Geis 
del Weingeift und 14 Maß Brantwein. Ueberdid war 
der Wein geiftreicher, als ber mit offenem Spund 
vergorne: | 


Benizt man als Auffangwaſſer eine Löſung von Kalt 
oder Natron, die unvolfommen kolenſauer iſt, fo Fann 
man diefe mit Kolenfäure fättigen, und 100 Theile gären= 
der Zufer verwandeln dabei 120 Theile Folenfäuerliches 
Natron in kolenſaures. Man kann auch, wenn man die 
Dämpfe in viel Waffer auffängt, ein Eolenfäurehaltiges 
Waſſer erhalten, das ſtatt Mineralwafler zum Baden oder 
Frinfen gebraucht werden kann *). Bet gärendem Bier 
koͤnnte mit dem entweichenden Folenfauren Gag 2omal mehr . 
Waſſer gefchmängert werden, als die Menge des entftehens 
den Biere beträgt: 





*) Den unangenehmen Geſchmak, dem es vielleicht von dei ries 
chenden Theilen des Weins und der Würze erbielte, könnte 
man durch etwas Kolenpulver wegſchaffen. 
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s Vorrichtung sur Wegfühbrung der Hefe beider 
Dbergärumg. 


Um die Hefe nicht abfchöpfen zu dürfen, oder fie nicht 
von jedem einzelnen Faß in ein untergeftelltes Gefäß abs 
laufen laffen zu müffen, bat man mehrere Vorrichtungen 
angewandt. | 

In einigen deurfchen Brauereien hat man bei ber Gä—⸗ 
rung in Bottichen in diefen hölzerne Scüffeln fchwims 
men laſſen, in denen fih die Hefe fammelf und dann leicht. 
abgenommen werden kann. 

In England ſtellt man die Abklärungsfäfler in Nefs 
‚ben; vier big ſechs bilden einen Saz, woran eine gemeins 
fchaftlihe Röhre angebracht ift, um die Hefe in einen uns 
ter den Faffern angebrachten Trog zu leiten, Diefe Säffer 
find gewöhnlich fo eingerichtet, daß ihr oberer Nand unter 
dem Boden eined großen Reſervoirs fteht, welches beſtimmt 
ift, fie mit Bier zu verforgen, fo wie dag Ausftoßen der 
Hefe 28 verlangt: Das große Reſervoir iſt deshalb mit 
einem ſchwimmenden Negulator verfehen, welcher ein Ven⸗ 
tif öffnet, wenn die wagrechte Dherfläche der Flüſſigkeit in 
den Abklärungsfäſſern fich verändert, und auf diefe Weife 
die erforderlihe Menge Bier zulaßt, um die Eleineren Fäſ⸗ 
fer aufzufüllen. 

Die Vorrichtung, um die Hefe aus dem großen Nes 
fervoir fortzufchaffen, ift eben fo einfach. Auf der Ober⸗ 
fläche des in diefem Gefäß enthaltenen Biers ift eine eiferne 
Schüffel ſchwimmend angebracht, deren Mittelpunft eine 
Röhre hat, die durch den Boden des großen Nefervoirg 
führt, wo fie durch Leder luftdicht gemacht iſt und fich nies 
derbemwegen fann, wenn die Dberfläche des Biers im Ges 
fäße finft. Hierdurch fließt vie Hefe, fo wie fie über den 
Rand der Schüffel tritt, durch die Nöhre in einen darıms 
ter fichenden Trog. In einigen’ Brauereien find andere 
Vorrichtungen. nach demfelben Plan angebradht. Die Abs 

- 19 * 
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Elärungsfäffer find oft blog große hohe Fäſſer, welche uns 
ten weiter als oben find und wovon 4 öder 6 zu einem 
Saz gehören; jedes Faß iſt oben mit einer Art Trichter, 
oder Schirm umgeben, um die Hefe zu fanimeln und in: 
einen darunter fich befindenden gemeinfchaftlichen Trog zu 
Leiten. Diefe Fäffer find mit Röhren verbinden, um deſto 
fehneller dadurch gefühlt zu werden. 


 Aehnlich biefen englifchen Einrichtungen ift die von 
Villforth beſchriebene x*), bei welcher ſich die Fäſſer von 
ſelbſt füllen und die Hefe ausfondern,, doppelt fo viel Hefe 
als gewöhnlich erhalten, 3 Malz erfpart, Flareres und mwols 
fchmefenderes Bier erhalten werden ſoll. Nebenftehender 
Holzſchnitt fellt die Hälfte der Vorrichtung dar. Die ans 
dere Hälfte ift diefer ganz gleich. 


D Gefäß, in welches das mit. Hefe verfeste Bier ge 
bracht wird. Es fteht höher als die Fäffer (etwa 2 Fuß), 
und hat eine blechene 13 Zoll weite Röhre A, welche dag 
Hier mittelft der hohen Seitenröhren, die wenigſtens z in 
die Tiefe des Faffes bineingehen, nach den Fäſſern führt: 
Damit aber die eingepreßte Luft das Laufen des Bieres 
nicht bindere, wird am Ende der Röhre A eine mif diefer 
in Verbindung ftehende, in bie Höhe gehende Luftröhre c 
angebracht, durch melche die Luft ausftrömt, deren obers 
fies Ende aber mit der Dberfläche des Gefäßes D aus 
Jeicht begreiftichen Gründen wenigſtens wagrecht laufen muß: 


Sind alle Fäffer gefüllt, fo muß noch fo viel Bier 
in dem Gefäß D übrig bleiben, als zum Nachfüllen bei 
der Gärung nöthig iſt. 


9 Deſſen Beſchreibung "eines Gaͤrungsapparates fuͤr das weiße 
Bier und überhaupt zur obern Gaͤrung. Stuttgart 1330. Die 
englifche Einrichtung, tie fie in Withbreads Brauerei if, 


finder man in den Jabrb. des wiener polntech. Ink. II. 310 
abgebildet, 
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Erfolgt die Gärung, ſo treibt ſich die Hefe in eine 
zweite, 3 Zoll weite Röhre B, die hinter der Röhre A über 
die Fäffer hinläuft, von welcher gleichfalls kurze Arme vers 
mittelft einer hölzernen Röhre g fin jedes Faß auf dem 

Mittelpunkte oder der größten Weite oder Höhe desfelben 
geben, die aber nicht fiefer in das Faß flechen Dürfen, 
als die Dike der Daube es erlaubf. 

An digfer Röhre B erhebt fich ein Arm e big zum 
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oberen Rande des Gefäßes D, in welches ſich das Bier 
ergoß, und dieſe ſezt nun die Hefe in eben dieſes Gefäß 
wieder ab. 

So wie nun die Hefe durch die Röhre B abgeht, ſo 
fließt eben ſo viel von dem zurükgelaſſenen Biere in dem 
Gefäße D durch die Röhre A wieder dem Faſſe zu. Auf 
dieſe Weiſe ſind die Fäſſer immer voll, und ſomit wird 

nicht nur das mühevolle Nachfüllen erſpart, ſondern es 
geht auch die Gärung ſtets ungehindert von ſtatten. 

Das ebengenannte Gefaͤß wird mit einem paſſenden 
Dekel verſehen, um dag Entweichen aller geiſtigen Theile 
zu verhindern. 

Nach) der Särung werben die Nöhren abgenommen, 
und die Säffer zugeſpundet. 

Die Roöͤhre B fleigt gegen den Arm e bin um einige 
Zoll, damit die Hefe fich in den Nöhren nicht ſpannen fann. 


Dikinfon hat eine andere Vorrichtung angegeben, die 
das Abnehmen der Hefe ganz unnöthig macht, dag zu ers 
baltende Bier verbefferf und den Ertrag (die Menge des— 
felben) um 13 5 vermehrt, Nebenftehender Holzſchnitt ſtellt 
fie dar. Sie befieht aus einem Fleinen, mit dem hölzernen 
Dekel ee zu verfchließendem Bottiche ce durch deffen Boden 
die oben und unten offene, zinnene Röhre b geht. Diefe 
Möhre reicht bis nahe an die Höhe, in welcher ſich der 
obere Rand des Bottichg befindet; unten ſizt fie mittelft 
einer flahen Erweiterung auf dem Boden des aufrecht ges 
fielltes Gärungsfaffes aa, über dem darin befindlichen Loche, 
auf. In dem Bottiche befindet fi) Flüffigfeit von eben 
der Art als jene, womit das Faß gefüllt ift (mit der Auss 
nahme, daß ihr vorläufig Feine Hefe zugefegt wird); und 
die Menge berfelben (etwa +, vom Inhalte des Falles) 
muß groß genug fein, um den durch die ausgeftoßene Hefe 
leer gewordenen Raum wieder. anzufüllen. Sobald die 
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Gärung beginnt, ſteigt die Hefe, welche keinen andern Aus⸗ 
weg bat, durch die Nöhre b auf, und fließt oben aug; 
ihre leichteren, fhaumartigen Theile fchwimmen auf der Flüfs 
figkeit des Bottichs, die ſchwerern finfen darin zu Boden. 
Zugleich erfezt die bei ver. Fleinen Seitenöffnung d des 
Mohres eindringende Flüffigkelt den dadurch entfiandenen 
Verluſt. 

Dieſe Vorrichtung gewährt zugleich einen Nuzen, den 
der Erfinder nicht bemerkt, nämlich den oft nachtheiligen 
Einfluß der Luft auf die Gärung auszuſchließen. 


f. Hälfsmittel bei su harter Gärung. 

Sehr lebhafte Gärung fchadet bei Wein nichts, da 
diefer eine ausgegorne Flüffigkeit darſtellen fol. - 

Bei Bier aber, das auch in gegornem Zuftande noch 
viel unzerſezte fchleimige Theile enthalten fol, tft zu ftarfe 
Gärung an ſich fchon ein Zeichen, daß 1) wenig fchleimige 
und flärfmehlartige Theile im Bier find, oder daß 2) Die 
Würze. überhaupt fehr ſchwach iſt. 

Beides bringt Nachtheil. Das erſte bewirkt, daß das 
Bier mehr meins als bierarfig, oder mit andern Worten 
nicht gebaltreich, nicht nahrhaft wird. Das zweite verurs 
(acht, daß es ſchwach iſt, und fchnel in Sauerung übergeht. 
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Zugleich entweicht bei einer zu flarfen Gärung in Folge 
der flatt findenden Erhizung viel Kolenfäure oder Weins 
geift, und dis trägt auch viel dazu bei das Getränke ſchwach 
zu machen. 

Die Urſachen der zu ſtarken Gärung ſind: 

1) Vorhandenſein von zu viel Hefe in der Flüſſigkeit; 

2) zu große Wärme derfelben; 

3) zu geringer Gehalt an gummigen ober fchleimigen 
Theilen. 

9) zu großer Waffergehalt überhaupt. 

Vorbeugungsmittel find: 

1) Geringerer Zufaz von Hefe; 

2) Stärferes Abkühlen der Würze, ehe man fie in 
Gärung bringt; 

3) Zufaz von Gummi (in Waffer gelöst), wozu man aras 
bifchen oder durch Röſten aus Stärkmehl bereiteten 
und dann gut mit Waffer und etwas Zufer abges 
fochten nehmen Fann. 

4) Zufaz von etwas Kochfalz, oder Senf, oder Getwürgs 
nelfen, oder Aufguß von Heldefraut zu dem Bier. 


Als Hülfgmittel, wenn die ſtarke Gärung ſchon eins 
getreten iſt, dient Abkühlen der Fluͤſſigkeit, Abziehen von 
den hefigen Theilen, oder flärferer Zuſaz von Kochſalz, 
oder von Senf, oder auch von gutem Brantwein. 

In England bat man. in mehrern Brauereien in den 
Särbottichen metallene Röhren, durch welche man kaltes 
Waſſer laufen läßt, und dadurch die Flüſſigkeit abkühlt, 
wenn die Gärung zu flark ifl. | 

Bei zu ffarfer Gärung des Ale fest man dort auf 60 
Barrels 1 Potaſche, 1 Ver Bohnenmehl und etwas Hefe?) 
Für zu ſtark halt man eine Gärung, wenn die Blafen die 
Größe einer Wallnuß haben, für gebörig, wenn fie die 
Größe einer Musfarnuß haben. 
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. Hälfsmittelbeiau ſchwacher Gaͤrung. 

Iſt zu wenig Hefe gegeben, oder die Würze zu fehr 
abgekühlt worden, fo erfolgt die Gärung zu langfam (milde 
Gärung), und man fagt dann dag Bier if Herr und 
nicht der Zeug (die Hefe). 

Im Ganzen hat dis wol nichts zu ſagen, wenn das 
Bier nur nicht ſo ſchwach iſt, daß ein Umſchlagen befürch⸗ 
tet werden kann. Es geht dann nur Zeit verloren, indem 
man das Bier länger in den Gärbottichen laſſen muß. 

Iſt dagegen das Bier zu ſchwach oder die Gärung er. 
folgt gar zu langſam, fo bleibt es leicht trübe und wird 
fauer. Will man dann die Gärung befchleunigen, fo barf 
man dag Bier nur 

1) auf große Fäffer füllen, wo eg fich mehr erhft ale 
auf Fleinen und dann auch fchnefler ausgärt. 

2) etwas wärmere Würze, oder heißes Wafler, oder 

3) etwas Hefe zufezen, oder 

4) bei der Obergärung auch nur die oben ſchwimmende 

Hefe wieder unterrühren. ° 

In London hat man zu demfelben Zwet in vielen Gd« 
sungsbottichen Dampfröhren angebracht, mit welchen man 
das Bier durch beißen Wafferdampf erwärmt, wenn die 
Gärung zu langfam vor fich geht. 


2. Faffen des Biers und Nachgärung. 


So tie die Hauptgärung in den Boftichen faft vollen⸗ 
det iſt, bringe man dag reife (fäffige) Bier auf die Fäſſer. 

Der Hauptzwek des Faffens iſt, bag Bier von der 
viefen Grundhefe zu entfernen, welche es gegen dag Ende 
der Hauptgärung zur Effiggäarung geneigt machen würde, 
und die Gärung überhaupt zu mäßigen, wozu 1) die Enta 
fernung eines Theils der Hefe, 2) die Abfühlung beim 
Umfülten, 3) die Vertheilung in Kleinere Gefäße beiträgt, 
Würde die Gärung in den großen Gefäßen fortdauern, fo. 
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würde ſich das Bier zu ſebr erhizen, zu viel Weingeiſt und 
. Rolenfäure verlieren und zum Sauerwerden geneigt werden. 
Der Zeitpunkt des Faſſens iſt verfchieden nach der 
Art der Gärung und nad) der Beſchaffenbeit Des Biers. 
a Bei der Untergärung. 

Bei der Unfergärung nimmt man von dem grünen 
Bier, wenn eg eben im Durchfallen ift, ein Gläschen bers 
aus und läßt eg rubig flehen; indem man es von Zeit zu 
Zeit beobachtet. Klärt es fich nach und nach und wird heil, 
fo iſt es Zeit auch das im Bottich zu faffen. . 

Man nimmt die auf der Dberflähe fchwimmenden 
Unreinigfeiten mittelft eines Schaumlöffels behutſam ab, 
und zieht das Bier ab, fo lange es Elar läuft. 

Laßt man dag Dier zu lang auf den Gärboffichen oder 
faßt man es zu fpät, fo verliert es zu viel’ Kolenfäure, 
oder wird gefchmaflos, ja felbft fchal (erhalt einen Faden. 
nafenden Gefhmaf). 

Saft man es zu früh Gu grün), fo wird ed nicht 
gerne heil, 2. 

Das Winterbier wird immer etwas grüner gefaßt, als 
das Sommerbier, da lezteres, wenn eg fih gut halten ſoll 
ſtets heller in die Faſſer kommen muß. 

In Balern bringt man dag Winterbier —— 
(id in 1 —4 Eimer haltende Fäſſer, füllt dieſe ganz voll, 
macht den Spund nur halb zu und legt fie im Keller auf 
die Lager. Da diefes Bier noch grün auf die Fäſſer fommt, 
beginnt fogleich eine fehr merfliche Nachgärung (das Ans 
greifen, Stehen, Keppeln). Es treibt einen Schaum, 
ber oft durch den Spund heraus lauft, und riecht (ſticht) 
nach folenfaurem Gas. Nach acht Tagen ift dieſe Gärung, 
welche das Bier fchneller lauter macht, vorüber; es ift klar 
und kann getrunfen werden. Doc läßt man eg noch 4 
Wochen liegen, ba eg immer noch gelinde gärt, geiunder, 
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flärfer und angenehmer wird. Es hält fi, wenn es gut 
it, 3-4 Monate und mird während diefer Zeit nicht feft 
jugefpundet, auffer alenfals ein paar Tage vor dem Ver⸗ 
brauch (vor dem Anſtechen). 

Einige machen die Fäſſer nicht gleich ganz voll und 
füllen ſie dann mit Kräuſenbier vom nächſten Sud, wenn 
dieſer eben den höchſten Stand feiner Gärung erreicht hat, 
vollends auf, welches man das Bierfräufen beißt, 
Gewöhnlich fpunden fie die Fäſſer auch bald zu; das Bier 
greift dadurch weit flärfer an, und treibt oder mouffirk 
außerordentlih. Man will demfelben dadurch ein gehalte 
volleres Anfehen geben, aber die fo behandelten Biere vers 
urfachen Kopfweh und find überhaupt nicht gefund, da fie 
zu viel Kolenfäure enthalten. 

Das Sommer» oder Lagerbier bringe man auf 
ausgepichte große Lagerfäffer, und trifft die Einrichtung fo, 
daß in jedes Faß von jedem Sud Bier in gleihem Vers 
bältnig fommt, damit Farbe und Geſchmak des Bieres 
gleih wird. Man bringt daher in jedes Faß zuerft den 
treffenden Theil vom erftien Sud, fpäter den vom zweiten 
Sud und fo fort, beobachtet- aber dabei noch die Vorſicht, 
den zweiten Sud nicht in dasjenige Faß zuerft einzufüllen, 
in dem man mit dem erften anfing, fondern dag dritte und 
.fo fort, auch bei den folgenden Süden. Denn da in dem 
juerft abgezogenen ſtets etwas Hefe ift, fo würde, wenn 
man ſtets zuerft in dasfelbe Faß füllte, dieſes zu viel Hefe 
und dag lezte alle Neige (das lezte im Bottich von jedem 
Sud) erhalten. Die Fäſſer werden nicht volgefült, fona 
dern man läßt in jedem für einige Eimer leeren Raum 
und ſchlägt den Spund nur leicht ein, 

Einige Zeit nachher, gewöhnlich zu Enbe der Subdzeft, 
fieht man durch die Spundöffnungen in die Fäſſer, und 
ſucht fich zu überzeugen, ob dag Bier die Eleine Faßgärung 
begonnen, oder auch, wie man fich bier uneigentlich aus⸗ 
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prüft, angegrfffen bat, welches fich durch einen weißen 
Schaum auf ber Oberfläche desfelden zu erkennen gibt. 
Iſt lezteres der Fall, fo werden nun bie Fäffer mit weis 
terem, gehörig lauter gewordenen Biere fo weit vol ges 
fühlt, daß dieſelben nur einige Zolle leeren Raum behalten. 
Iſt aber fein Schaum auf dem Biere bemerkbar, dann bat 
es noch nicht angegriffen, und es müſſen fn diefem Falke 
die Fäffer mit grünem Bier, mit folchem nämlich , welches 
die Gärung noch nicht ganz beendigt bat, aufgefüllt wer⸗ 
den, modurdh das Ganze zum Angreifen gebracht wird. 
Es triffe fih übrigeng nicht felten, daß bet einzelnen Fäſ— 
fern das Nachfüllen mit grünem Bier zu gefcheben bat. 

Sind nun ale Fäſſer nach gefchebener Angabe aufges 
fült worden, fo werden die Spünde nur ſchwach zu 
gefchlagen. 

WMehrere Brauer füllen dfe Fäffer ganz voll und ſchla⸗ 
gen die Spünde feſt zu, wodurch die kleine Gärung bes 
ſchleunigt wird, und das Bier auch mehr treibt (mouffirt). 
Es ift aber das auf dieſe Art behandelte Bier in feinem 
Falle fo kange haltbar, als jenes, welches nur langſam bie 
Faßgaͤrung macht. 

Mrun iſt fleißig nachzufehen, ob Kein Faß auslauff, 
oder vieleicht Reife gefprungen find, in welchem Fall mit 
eifernen, fogenannten Nothreifen, die mit Schrauben vers 
fehen find, nachzuhelfen if. Das Sommerbier darf in 
Baiern zu Anfang des Monatd Mat ausgefchenkt werden, 
und das Abziehen erfolgt dann, wie im zehnten Abfchnitt 
angegeben ifl. | | 

b. Bei ber DObergärumg. | 
Bei durch Obergärung erbaltenem Bier reinigt fi 
bas Bier auf den Fäffern noch durch Nachgarung. 
Man füllt die Fäffer ganz voll Bier, läßt den Spund 
offen, füllt alle Tage mit reinem Waſſer nad, und nimmt 
die am Spundloch ſich abfezende fchaumartige Maſſe ab, 
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Nach den erften acht Tagen gefchfeht dis alle zwei 
Tage, und fo mie man bemerkt, daß die Nachgärung 
ſchwächer wird, und fich nur noch wenig Schaum abfons 
dert, fült man bie Fäffer noch einmal recht voll und fegt 
den Spund feſt auf. J 

Das Verſchließen iſt bei dieſem Bier nöthig, da es 
fonft zu viel Kolenfäure verlieren und matt werden würde 

Acht Tage nach dem Verfchließen des Spundes moufs 
firt e8 fchon, als wenn es auf Flafihen gezogen gemefen 
wäre, und ift ganz hell, 

Der Spund pleibt hun gefchloffen, bis man das Bier 
abziehen mil. Auch darf man fein Bier abziehen und erft 
nach einiger Zeit wieder auffüllen, da fonft hefige Theile 
“an ber Innern obern Geite des Fafles antrofnen, dur 
die Luft verändert werden und fpäter, wenn fie wieder 
ins Bier fommen, diefes trüben. | 

Fürchtet man, daß die ſich entwikelnde kolenſaure 
Luft die Fäſfer zerſprengen könnte, fo bohrt man ein klei⸗ 
nes Loch in den Spund und verſchließt dieſes ſo bald als 
möglich wieder mit einem Zäpfchen. 

Bei leichten Bieren richter man ſich an mehreren 
Drten mit dem Faffen nad) der Höhe der Hefe (des 
Schaums) auf dem Biere, und bringe es, wein die Wit 
terung warm iſt, fchnel möglichſt auf die Fäſſer, damit 
die Gärung nicht zu ſtark wird. Hierüber wird bei Angabe 
der Brauart der einzelnen Biere dad Nöthige vorfommen, 
- und wir theilen daher nur eine allgemeine Tafel mit, bei 
welcher Hefenhöhe dergleichen fchnellgärende Biere bei vers 
ſchiedener Luftwärme gefaßt werden können. 


Luftwärme. Höhe der Hefe über 
bem Biere fm Bottige. 
4 Grad unfer 6 6 Zoll 
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Luftwärme. Höhe der Hefe über 
dem Biere im Bottige. 
33 — — — 3* 
6 — — — 24 — 
sz — — — — 
11 —— — 13 — 
155 — — 1 — 
16 — — — 4 — 
1-0 —— 13234 
21 — — — z er 
233 — — — gleich wenn es anſezt. 


e. Fehlerbafte Nachgaͤrung. 

Zuweilen erfolgt, wenn die Gärung vorüber iſt, eine 
Bewegung in der Flüſſigkeit Cein Nachſtoß). Es iſt dig 
die Folge eines wnördentlichen und unreinen Abbraueng, 
Die Würze iſt nicht rein von dem Schrote genommen wor⸗ 
den und es find zu viele Schrofthelle mit auf das Kühls 
(chiff und von da in den Gärbottig gefommen Die Theile, 
die gewöhnlich ſchwer find, und noch viel Zufersin fich 
haben; ſezen fich feft af ven Grund des Gärbottigg, blei— 
ben während der Gärung beinahe unberührt, aber in 
der Testen Periode, wo fich viele Hefe auf den Grund 
fenft, werden fie aufgelöft und erregen eine neue Bewe⸗ 
gung in der abgegornen Flüſſigkeit. Es bilder fidy auf der 
Dberfläche ein weißer rahmartiger Schaum, und das ab» 
gegorne Bier wird wieder getrübt. Bei obergärigem Biere, 
wenn die Gärung etwas flüchtig iff, wenig Hefe auf der 
Oberfläche fih bildet und viel fih auf den Grund fenfe, 
erfolgt dieſe Erfcheintng fehr off, wenn mar glaubt, die 
Gärung ſei noch nicht vollendet und deßhalb mit dem Abs 
füllen des Bieres von der Grundhefe zögert. Go tie 
man bdiefe Erfcheinung wahrnimmf, muß man dag Dier 
gleich von dem Bortige auf die Faffer füllen und in ben 
Keller bringen. Man muß aber fo viel ale moglich Sorge 


* 
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tragen, daß keine Grundhefe mit in die Fäffer kommt, 
fonft erhält man in kurzer Zeit faures Bier. Wenn mar 
es erzwingen kann, ſo muß man die Spunblöcher der Faß 
fer verfchließen und die Nachgärung verfchloffen vor fich 
gehen laffen. Auf diefe Weiſe ift man gefichert, daß Feine 
Säure erfolgt, weil die Kolenfäure im Biere gebunden, 
bleibt. 


: Einige befondere Hülfsmittel. 
a, Mittel füßes Dier zu erhalten. : 

Süß bleibt dag Bier, wenn die Hefe entfernt 
und dadurch) die Gärung unterbrochen wird, ehe aller Zufer 
in Kolenfäure und Weingeift zerfezt ift: 

Das einfachfte Mittel hiezu iſt Abziehen und Abs 
fhöpfen der Hefe, fo wie fie fich bildet, Erkältung des 
Bieres dur Abziehen auf Kleine Gebinde und Aufbewahs 
rung an einem kühlen Drte in faſt Iuftdiche gefchloffenen 
Gefäßen: 

Doch muß es dann bald verbkaucht werden, da die in 
ihm enthaltene Hefe mit der Zeit durch bewirkte Nachgä⸗ 
zung doch noch allen Zuker zerfest, und das Bier bald 

ſchaͤumend macht. 
Vollkommnè erreicht man daher feinen Zwek, went 
man die Hefe durch Mären ganz zu entfernen ſucht. Mar 
fönnte dag Bier zu diefem Zwek auch durch ein mit aus: 
gebrühten Buchenhobelfpänen gefülltes Faß feihen laſſen, 
und dann auf ein gefchwefeltes Faß ziehen 

Eben fo verhindert man die Zerfegung eines Theilg 
des Zufers, wenn man die Hefe durch einen gärungshem— 
menden Körper Hleichfam tödtet. Etwas Senf (fein ge 
malen und zu dem Bier gefezt) iſt hier von großer Wirk 
famfeit. Eben fd Schwefelfäure in gang geringer Menge, 
wo fie der Gefundheit nicht fchädlich werden kann; mer 
niger ſchon Kochſalz u. a, Sale, 
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Uebrigens fann man auc das Bier faſt ganz auds 
gaͤren laffen, dann die Hefe möglichft entfernen und fo viel 
Zufer oder ſtarke Würze oder mit Kolenpulver gereinigfen 
Sirup oder Süßholzzuker (©. 96.) zufegen, daß eg die 
verlangte Süßitgkeit hat. Wenn die Hefe entfernt iſt, 

komme es dann micht leicht mehr in eine bedeutende Bär 
sung und bleibt lange Zeit füß: 


b. Mittel gegen zu füßes Bier 


Diefer Fehler kann leicht vermieden werben, wenn 
man das Bier länger gären läßt, damit der überflüffige 
Zufer zerfegt wird, und dabei Hefe zufest, wenn bie. Gäs 
rung aus Mangel an Hefe nicht recht fort will. 

Eine geringe Süßigfeit läßt fih auch durch Zuſaz 
von Hopfenaugjug oder Kreuzblumenwurzel (S. 202) ꝛc. 
verdeken. 

c. Mittel ſchäumendes Bier zu erhalten. 

Schäumend ift jedes Bier, das in luftdicht geſchlof⸗ 
fene Gefäße gefüllt wurde, ehe bie Gärung volfommen 
> zu Ende, daß heißt, ehe aller Zufer in Kolenfäure und 
Meingeift zerſezt war: 

Es gärt dann in den gefchloffenen Gefäßen fort, und 
die kolenſaure Luft, melche im eingefchloffenen Kaum nicht 
entweichen kann, treibt (fprudelt) hervor, fobald das Ges 
fäß geöffnet wird, und bewirkt das Schaͤumen, oder zer⸗ 
ſprengt ſelbſt das Gefäß, wenn es ihrem Druk nicht ge⸗ 

hörig Widerſtand leiſtet. 

| Der lezte Umftand erfodert beföndere Vorſichtsmaß⸗ 
regeln, und man barf fein Bier in gefchloffene Gefäße füls 
len, das fehr gehaltreich ift, und feines, das noch viel 
Hefe enthält, da biebet die Gefahr des Zerfpringeng zu 
groß waͤre. 

Auſſerdem kann man Bier fchaumend machen, went 

man 
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man etwas Zuker und Hefe zu demſelben ſezt und es dann 
in Flaſchen füllt. 

Staab ſchreibt folgendes Verfahren vor: Man nimmt 
ſo viel Weingeiſt, als man zu einer nur geringen Anfeuch⸗ 
tung oder Benezung der hiezu bereiteten Menge der reinen 
ſteinernen Krüge nöthig glaubt HM. Man gießt den Wein— 
geiſt in den erſten Krug, leert und gießt ihn von da in 
den zweiten Krug vollſtändig aus und ein, und fährt ſo 
fort bei der Zal der bereiteten Kruͤge. Während man die⸗ 
ſes Gefchäft verrichtet, muß man jeden Krug, gleich nach 
dem Ausgießen des Weingeifts, mit einem reinen Korf 
verfchließen. Die Krüge öffnet man dann wieder, fobald 
fie gleich Hierauf mit vollfommen abgegornem, klaren, 
neuen und gut gebrauten haltbaren Lagerbiere gefüllt wers 
den, und fchließt dann mieder die mit Lagerbier gefüllten 
Krüge mit den benannten Korken. Vor der Füllung wirft 
man zugleich in jeden Krug eine große Nofine, Zibebe 
oder fo viel weißen Zufer, als man gewöhnlich in eine 
flarfe Taſſe Kaffe wirft. Man legt die gefüllten Kruͤge, 
nach ihrer Verfchließung mit den Korken, in einen’ guten, 
gleichartig Fühlen Keller auf Lagen oder Bretter, oder in 
den Sand, und läßt fie 9 big 10 Wochen liegen. 


d. Junges Bier fhnell zu altem zu mahem 


Junges Bier hat zwei Fehler: 1) der Gefchmaf des⸗ 
felben ift zu neu, gleichlam mehlig; 2) es enthält noch zu 
viel Hefentheile, welche manchen Perfonen Magenbeſchwer⸗ 
den oder ſelbſt Durchfälle verurſachen. 

Den Geſchmak kann man verbeſſern, wenn man etwas 
gebrannten Zuker, den man in Waſſer gelöst hat und über 
Eichenholzipänen ftehen lieh, zu demſelben gießt. Eben ſo 
auch durch Zufaz von etwas Gewürznelken. 


*) BGlaͤferne Flaſchen taugen micht, da fie zerſpringen würden, 
Leuchs Braukunde. 20 
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Die Hefe kann man unfchäblih machen, wenn man 
etwas MWeingeift zu demfelben fezt, oder auch zwei big drei 
Tropfen Schwefelfäure auf den Eimer Bier, oder einige 
Gemwürznelfen, die man am beften mit Branfwein übers 
gießt, und nebſt diefem ins Faß ſchüttet. 


e. feichtes Bier aus ftarfem zu maden. 
Da das fchwahe Bier im Sommer leicht fauer twird, 
fo fann man es fid) aus flarfem bereiten, indem man zu 
diefem Wafler fest, in dem man Zufer oder Malsfirup aufs 
‚ Iöfen ließ, und die Flafchen gleich, jedoch nicht zu feft 
verftopft. In drei Tagen ift die Mifchung frinfbar. 


f. Mittel um in warmen fänderm'oder bei gras 

| fer Hize Bier zu brauen. 

An warmen Ländern und auch in Falten bei großer 
Hize gelingt das Brauen des Bieres nicht, weil die Würze 
zu fchnell fäuert, oder doch die Gärung fo raſch vor ſich 
seht, daß der meiſte Weingeift mit der Kolenfäure ent 
- weicht, und nur fchwaches, geiftlofes Bier erhalten wird. 
Dis iſt häufig In Italien der Fall, obgleich die Brauer 
dort meiſt Deutfche find. 

Wahrſcheinlich Fönnte man biefem Uebel abhelfen, 
. wenn man | 
1) die Würze unfer einer Deke von Del oder auch in mit 

Waſſer gefchloffenen Gefäßen gären ließe (©. 20); 

2) fie gang ohne Hefe gären ließe, oder auch die Gärung 
durch Zuſaz von etwas Senf oder flüchtigem Senföl 
(S. 55), oder von etwas Eichenrinde, oder von Koch⸗ 
falg (©. 46.), oder Kalt, oder Schwefelfäure (S. 64) 
verzögerfe; | 

3) das Einmaifchen und überhaupf die ganze Brauar⸗ 
beit fchnell verrichtefe, um jeder fchon bier ſtattfinden⸗ 
den Säuerung vorzubeugen ; allenfalls auch fchon etwas 

Hopfen und Senf beim Einmaifchen zufezte. 
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D. Abweichungen bei der Bereitung des weißen Biers, 


Das weiße Bier wird im Wefentlichen wie dag braune 
gebraut, aber ſtets mit fchneller Gärung, wobei die Hefe 
fid) oben ausfondert (Dbergärung) und daher im Sommer 
eben fo wol, als im Winter. 


a. Verfahren in Baiern ®). 


Dom Malz nimmt man entiweder blos Luftmalz, oder 
doch nur fehr wenig (ſehr leicht, hei) gedarrtes Mal;, 
und nebft Gerftenmalz, meift auch etwas Weizenmal; **), 
wenn dasſelbe nicht zu theuer ff. 

Das Einfprengen und Schrofen iſt wie ©. 241. ans 
‚gegeben wurde, 

Das Maifchen gefchieht auf Sa; (S. 255), aber mit 
mehr Waller, da man aus dem Ccheffel trofnen Malz 
8 Eimer weißes Bier macht ***), wozu man 14 Eimer 
Waſſer zu verwenden hat, und fihneller. Man läßt daher 
weder das Waffer, noch die Maifche fo lange fieden. 

Wenn die Würze etwa eine halbe Etunde auf der 
Ruhe geftanden hat, wird fie hell und lauter abgelaffen 
und zu dem Saze in die Pfanne ‚gefchlagen, worauf man 
auf jedes angemwendete Scheffel Malz 1 bis 13 W Hopfen, 
gewöhnlich alten, zufest, das Ganze eine kleine halbe 
Etunde fieden läßt, und die Hopfenwürze auf die Kühle 
bringt. 

Abgekühlt wird big auf 18° R. und dann der Hanze 
Sud in einen Bottig im Winterbierkeller gebracht, 

Bon Dberhefe (Dberzeug) wird auf den Scheffel 
Malz ı bis 13 Maß zugefejt, die man vorher mit etwas 


*) Nach Meyer. Deſſen Bierbrauen ©. 155. 
**) In Baiern auf den Scheffel Berfienmals mei eine halbe 
Meie Weisenmali. 
***) Machbier wird natürlich bei dieſer Waſſermenge nicht gemachte 
20 * 
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Würze abrührt. Muß man Unterhefe anwenden, fo mifcht 
man zu deifelben etwas guten Brantwein. | 

So wie die Hefe zugefezt ift, füllt man die num fchon 
gärende Würze auf Fäffer 9.  -' 

Diefe werden ganz damit angefült und auf einen 
hölzernen Grand etwas geneigt gelegt, damit die offen zu 
laffenden Spundlöcher etwas nad) einer Seite gefehrt 
find, um die Hefe leichter ausgftoßen zu können. Unter 
jedes Spundloch ftellt man ein Wännchen, dag die abs 
fließende Hefe auffängr. | 

Die Gärung beginnt ſchon nach einigen Stunden. 
Man füllt beſtändig mit garendem Bier eines ber 

Safer auf, damit die Hefe durch den Spund abfließt und 
nicht wieder ing Bier zurüffällt. Ohne diefe Vorſicht 
würde lezteres früb und bald ſauer werden. 

Dieſes Auffülen dauert fo lange, als dag Bier noch 
Hefe ausftößt. 

Wenn dfe Gärung vorüber ift, fo werden die Spund; 
Jöcher von allen Hefentheilen gereinigt, die Fäffer nochmals 
nachgefüllt, dann. zugefchlagen und zur Abgabe entweder 
liegen gelaffen, oder an einem kälteren Ort aufbewahrt. 

Drei big vier Tage nach vollendeter Gärımg ift vier 
fes Bier trinfbar und halt fih 6—8 Wochen. 

Die abgefloffene Hefe (Germ) wird von dem über 
ihr ſtehenden Biere getrennt und aufbewahrt. 


b. Verfahren in Berlin **). 
Man nimmt gewöhnlich 3 Theile helles Weizen - und 





*) In einigen Brauereien läßt man fie auch im dem Bottig 
gären, muß aber dann die Hefe, die in den Fäffern von ſelbſt 
abfießt, während der Gärung abfchöpfen, und die Würze 
etwas kälter machen, ehe man die Hefe zufest. 


**) Nach Dom. Deflen Anleitung sur Bierbrauerei S. 29. 
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1 Theil Gerfienmalz, und macht vom berliner Scheffel 
Malz eine Tonne (100 Duart) Bier. 

Auf 12 Scheffel Mal; hat man eine Pfanne von 500 
Quart Gehalt. Ä 

Das Malsfchrot wird mit 60 Quart Waffer einges 
maifcht. Das Waffer wird mit fo viel heißem verfest, daß 
das Ganze 30° R. hat, 

Es bleibt z Stunde ruhig, mährend welcher Zeit 
man 500 Duart Waffer zum Kochen bringt, und dann das 
mit das Malz einmaiſcht. 

Nun bringe man 150 Qart Maiiche in die Pfanne, 
fest 7 & Hopfen *) [oft auch etwas Salz] zu, läßt alles 
3 Stunde fieden, bringt num noch 300 Quart Maifche in 
die Pfanne, läßt es darin, big auf der. Oberflähe ein 
weißer Schaum durchbricht und eg zu Fochen anfängt, und 
bringt es dann fogleicy wieder in den Maifchbottig. | 

Die Maiſche fol nun 538—60° haben; fft fie nicht 
fo warm , fo bringt man einen Theil wieder in die Pfanne, 
focht ihn, fezt ihn der übrigen zu und fährt fort, big obis 
ger Wärmegrad erreicht ift. 

Nun bringe man fie auf den Seihs (Zapf⸗) Bottig, 
wo fie durch gebrühtes Roggenſtroh ſeiht. Man fehöpft 
zuerft das Dife aufs Stroh, damit diefeg nicht gehoben 
wird. 

Nach einer halben Stunde öffnet man ben Zapfen, 
gießt das Trübe wieder zurüf, und laßt das Klare auf die 
Kühlſchiffe. 

Das Trübe und der Rükſtand wird mit 500 Quart 
Waſſer von 55° übergoſſen; nach einer Stunde vie fo er» 





*) Einigen kochen den Hopfen auch in einem beſondern Keſſel 
s—4 Stunde mit Würze, und feien dann den Abfud zur 
Maifche. Hiedurch wird ibm mehr Bitterkeit entiogen und 
Dopfen erfpart. 


— 
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baltene zweite Würze ebenfalls abgelaffen und auf befon: 
dere Kühlſchiffe gebracht. 

Auf die Trabern wird nun kaltes Waffer gegoffen, 
nah £ Stunde abgelaffen, und die Flüſſigkeit fogleich an 
die ärmere Volksklaſſe als Cofent verfauff, die es dann 
ſelbſt mit Hefe ſtellt und gären läßt. 

Iſt die Würze auf 17—18° abgekühlt, fo verſezt man 
fie mit der Hefe. Diefe wird eine Stunde vorher mit 
50 Duart Würze von 20° abgerührt und die ganze gärende 
Maſſe dann unter die Würze gerührf. 

Nach einigen Stunden iſt fie in Gärung, was man 
an dem Gärband erfennt: einem dünnen Faßreif (Faf- 
band), der mit einem Bindfaden Freisförmig zufammen« 
gebunden iſt. Man bläst mit dem Munde auf einer Seite 
bes Bottigs den Schaum bis dicht an die Stäbe rein weg, 
und legt nun das Gärband in diefen reinen Flek. Es 
hält den Schaum von dem Innern Raum, den eg umfaßt, 
und man kann dann die Gärung beffer beobachten. - 

Iſt die Gärung erfolge, fo fest man nun die zweite 
MWirze zu, die gewöhnlich ſchon einige Grade Fühler iff, das 
ber die ganze Maffe dann gemöhnlih 15—16° N. hat. 

Nah efwa einer: Stunde beginnf die Gärung von 
neuem, mas man ebenfalls an dem fchaumartigen Rand 
erkennt. 

Das Bier wird num fogleich auf Tonnen gefüllt, und 
ben Abnehmern zugefandf, welche die weitere Gärung 
felbft beforgen. | 

Diefe befteht in folgenden Erfcheinungen. Nach einis 
gen Stunden fließt Bier zum Spundlohe ab, und dig 
bauert 8—12 Stunden fort. Man fängt es in untergefege 
ten Wannen auf. Dann folgt die Hefe, 

Wird diefe nur noch ſchwach ausgeftoßen (nach 10 
bis 12 Stunden), fo fült man tie Fäſſer wieder mit dem 
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suerft ausgeftoßenem Bier, worauf die Gärung nr 
einige Stunden anhalf. 

Iſt die Gärung beendigt, fo werden die Fäffer — 
ſpundet und 8—12 Stunden in Ruhe gelaſſen, worauf man 
das Bier behuffam von den zu Boden gefallenen Hefens 
theilen auf Slafchen zieht. 





E, Berhältniß des Wafferd und des Hopfens 
zum Malze. 


1. Berbältnißmenge des Waffers. 


Die Menge des zu nehmenden Waffers richtet ſich 
nach der Stärfe des Biers und auch nach der Brauart, 
indem nach vderfelben mehr oder wenfger durch Verdunſten 
verloren gehen fann. 

In Baiern follen geſezlich aus dem bafr. Scheffel 
troknen Maljes 7 Eimer Winterbier (zu 64 Maß) oder 
6 E. Sommerbier gemacht werden. Um aber 6 big 7 E. rein 
zu erhalten, muß man 7 bis 8 Eimer auf die Küle brins 
gen, da 1 Eimer ald Bedarf für die Arbeitsleute (Hauss 
trunf), durch dag Eintrofnen, das abgehende Geläger und 
durch das DVerfchütten beim Faffen verloren geht. Zu dies 
fem Eimer fann man auch dag Nachbier rechnen, wovon 
auf den Scheffel 30 Maß kommen. 

Diefe Menge fann man auc aus dem Sceffel Malz 
erzeugen, wenn das Malz gut iſt und alles richtig geleitet 
wurde. Nur bei Sommerbter hält eg oft ſchwer, fo viel halts 
bares Bier zu erhalten. Es iſt vaher beffer, im Sommer 
‚mehr Malz zu nehmen, z. B. ftatt 7 Sch. 8 Sch., oder. 
nur 53 Eimer vom Sceffel zu brauen. 

Nach ver bair. Brauart bedarf man, um aug 7 Sc). 
frofnem oder 8 Sch. 1 Mezen eingefprengtem Mal; 49 Eis 
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mer Winterbier zu erzeugen, 115 Eimer Waſſer. 66 Eimer 
Waſſer nehen alfo während des Brauens verloren. / 

Scharl gibt dag Ergebniß eines Probefuds Winters 
bier von 7 Gcheffel gereutertem und getrofnefem Malz und 
18 & Hopfen, alſo an, Cin bair. Eimern zu 64 Maß und 
Dezimaltheilen [nach dem ’)). 


‚ Eimer Map 
Es famen in Pfanne und Maiſchbottig 


MWafler.: - » . 115 45’440 
Nach vem Abmalichen, nachdem das Waſſer | 
drei vierfel Stunden gefotten, zwei Difr 
und der Lautermaifh vorüber waren, 
war an Würze da.» 2» 2 2 2 00 885 1048 
Abgang alfo 32'547 Eimer. 
Nah dem Abfud der Würze mit Hopfen 
kamen heißes Bier auf die Küle » .» » 64 30'528 
Abgang alfo 18’680 Eimer. 
Nach dem Abfühlen (ohne Anfrühren) war 
end . +. 00.20.63 1528 
Abgang alfo (ass Eimer. 
An die Gärbottige famen . 2 * 2 0 2:61 24576 
Abgang 1’640 Eimer, 
Sin die Faffer wurde Bier geffft . -» +» 59 50°’ 48 
Abgang 1’602 Eimer. 
Verfauft wurden im Ganzen, ohne daß 
Maßweiſe etwas abgegeben wurde . . 52 -5’056 
Abgang 7’7os Eimer. 
Der Abgang betrug alfo im Ganzen 63 
Eimer 40'554 Maß. 
An England nimmt man an, daß ber Bushel Maly 
3 Galonen Waffer einfaugf, die dadurch fürs Bier verloren, 
gehen; 60 & Hopfen aber ein Barrel Würze, und zwar 
nicht die wäflerigen Theile derfelben, fondern bie gelösten 
jn einem vielleicht noch größern Verhältniß. Auch hält er 
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diefe fo hartnäkig zurüf, daß ein großer Theil derfelben vers 
Ioren iſt. NHievon rührt ed, daß der Hopfen, der an fich 
durch feine löslichen Theile den Gehalt der Würze vers 
mehrt, die Würze ſchwächt. 


Richardſon bat folgende Tabelle hierüber aufgeftellf. 
Es zieht ein | 


Pfund Horfen Barrels Wuͤrie Pfund Hopfen Barrels Würze 


1 0’01 15 0’24 
2 0’03 16 0’26 
3 0'05 17 0'27 
A 0’06 18 0’29 
5 0’08 19 031 
6 010 20 0'33 
7 0'11 30 0’50 
8 0713 “0 0’66 
9 015 50 0’83 
10 0'16 60 ’— 
11 017 70 1 16 
12 0’19 &0 17335 
13 0’21 90 1’50 
14 0’22 100 166 *). 


Nach dieſer Tabelle kann man leicht finden, wie viel 
Würze durch den angewandten Hopfen eingezogen wurde. 
Hat man z. B. 125 W Hopfen gebraucht, fo zeigt die 
Tabelle, daß 

100 & an Würze einfaugen 1’66 


20 W⸗ J ⸗ 0’33 
5 W⸗ t 3 0’08 
alfo 125 & 297 Barrels. 





\ 


*) Nach Thomſons und Hope's Verſuchen bebalten 100 Pfd. 
Hopfen 1’13 Barrel Würze im fich. 
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Am Königreich Sachſen follen gefeslih aus dem 
Scheffel roher Gerfte 2 Tonnen (jede zu 108 Kannen, jede 
Sanne zu 2 %) gemeines Braunbier gebraut werden. 

Sn Göttingen werten von 223 Malter Gerftens 
mal; und 45 Malter Weizenmalz (aus 18 Malter Gerfte 
und 3 Malter 5 Himten Weizen), die zufammen 4840 % 
wiegen, 26—273 Faß Braunbier und 85—9 Faß Kofert 
gebraut. Das Faß hat 104 Erübchen. 

Die weimarfhe Brauordbnung von 1781 fchreibt 
für 8o Eimer das Malz von 40 Scheffeln roher Gerfte vor. 

Die quedblinburgifche fchreibt für 58 Faß Brauns 
bier das Mal; von 45 Wispeln Gerfte (43 W. Luft, 1W. 
Darrmal;) urd 2 W. Hopfen vor; für 34 Faß Brolhan 
und 16 Faß Kofent aber 2% W. Gerftenluftmalz; und 25 
W. Welzenluftmal (von 2 M, Gerfte und 2 W. Weizen); 
für 21 Faß Gofe und 10 Faß Kofent aber das Malz von 
iyr W. Weisen und 15 W. Gorfte. Das Faß hat 110 
Stübchen oder 330 berl. Quart. 

Mas in andern Ländern genommen twird, findet man 
bei den Brauarten der verfchiedenen Bierforten. 


2. Verbältniß des Hopfen, 


Die Menge des Hopfens, die man zum Biere zu 
nehmen bat, läßt fi) im Allgemeinen nicht beftimmen. 
Sie hängt von dem Gefchmaf der Trinfer, der Befchaffens 
beit des Hopfens, der Stärke des Blers ab. Bon gutem 
oder neuem Hopfen bedarf man weniger, als von fchlech 
tem und altem. 

Dier, dag ſich lange halten foll, bedarf mehr Hopfen, 
als ſolches, das bald weggetrunfen wirt. 

Maljreicheg oder gehaltreiches Bier verfrägt mehr 
Hopfen, ohne daß, der Geſchmak vegfelben zu fehr bervors 
ſticht, als ſchwaches. Bier, dag in guten Kellern aufbewahrt 
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wird, bedarf weniger Hefe, als das in fchlechten Kellern 
aufbewahrte. 

Sn Balern nimmt man zu Lagers oder Sommerbier, 
das bis zum Mat und uni gut bleiben fol, auf der 
Scheffel Malz; 4—5 %& neuen Hopfen; für ſolches, das 
big zum September oder October gut bleiben foll, aber 
6—7 % beften Hopfen, Es kommt ſohin auf den Eimer 
Bier 1 big 15 & Hopfen. | | 

Zu Winters oder Schenfbler, dag 14 Tage big 6 
Wochen nach dem Brauen getrunken wird, nimmt man 
alten Hopfen und zwar 2—3 & auf den bafr, Scheffel 
Malz, der 6 Eimer Sommers oder 7 Eimer Winterbier gibt. 

Nach Muntz iſt 1 & Hopfen auf 100 & Mal; wenig 
und nur zu Schenfbier hinreichend, 15 & das’ Mittel, 
13 5 dag richtigere, 2 % hinlänglich für Lagerbier. Mit 
1 % halten fich feblerfreie Biere wenigſtens 6 Wochen, 
mit 17 %& ein Jahr lang. 

In England nimmt man gemöhnlih 1—12 engl, Pfd. 
Hopfen auf dag Bushel Mal;, oder 78% auf das Quar⸗ 
ter (8 Bushel); zu ſtarkem Ale und Porter, das ein Jahr 
gut bleiben fol, aber big 12 auf das Quarter, wenn 
bei 40° R. gärt; gärt es bei 60°, 24 %; bei ſchwachem 
Dier genligen im erften Fall 3 W, Im lezten Fall 6 W. 

Für gemöhnliches Bier fchreibt man dort aufg Duars 
ter Mal; vor, wenn dfe Luffwärme hat 


Grade nad) | Hopfen, neuer, 

Fahrenheit Reaumür - Pfund Unien 
55° 1733 2 8 
40 3'56 5 — 
45 5’78 3 8 
50 8 — 4 4 
55 10’22 5 — 
60 12’44 6 — 
65 1467 6 12 
70 1669 7 8 
75 1911 8 4 
60 21'353 9 — 
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Dis zu 45° F. iſt bei ſtarkem Bier ober Ale das 
Verhaͤltniß dasfelbe; bei 50° F. nimmt man aber 4 W, 
bei 55° 4 8 Unzen, bei 60° 5 & Hopfen. 

Weiſe theilt folgende Tabelle über die zu gewöhn⸗ 
lichen leichten Bieren erfoderlihe Menge Hopfen, auf jede 
8 Dresdner Scheffel Malz; in jeder Jahreszeit, mit: 


Grade ‚der Lüfte Neuer Hopfen. Alter Hopfen. 
wärme. 


1 23 Pfund 2: Pfund, 
Sr 3 3 
6 3* 3: 
8: 44 2 
11 5 53 
133 6 6 
16 ++ 
185 Ir 
21 8: 
23z 9 


Tabelle Über die zu jeden 2°" Dresdner Scheffel Mal 
nöfhige Menge Hopfen zu flarfen oder Lagerbieren, 


Monate, wie lange eg fich 
balten fol. 
1 Pfund, 


won Ducin m 
ur 
Rn 


Da diefed Bier ſtets im Winter gebrauf wird, fo 
richtet fih der zu gebrauchende Hopfen nach der Anzal ber 
Monate, die ſich dieſes Bier halten fol, ehe ed verzapft 
wird. Daher iſt bier die Menge für die Zal ber Monate 
angefesf. 


u — — 
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Siebenter Abfchnitt. 


Vorſchriften zur Bereitung verfchiedener Bier⸗ 
ſorten und Angabe des Brauverfahrens in Vers 
fhiedenen Ländern. 





1. Urſache des verfhiedenen Geſchmaks der Biere, 


©; wie in derfelben Stadt der Gefchmak des Brodes 
jedes Bäkers verfchieden ift, felbft wenn dasſelbe Mehl, 
Waſſer und dasfelbe Verfahren beim Balken angewandt 
wurde, fo iſt auch der [des Bieres überaus abweichend, 
und wenn man berüffichtigt, wie viele Einflüffe bei einem 
fünftlich bereiteten Getränk biebei mitwirken, fo iſt dig 
nicht auffallend, 

Die Beichaffenheit des Getreides, die At, tie. ges 
malzt wurde; bie Einflüffe und insbeſondere die Gerüche, 
denen das Malz ausgefest war; die Befchaffenheit des 
Waſſers; die der Geräthe, in denen dag Bier zubereitet 
wird; die der Luft und des Dunftfreifes, dem es befonderg 
auf der Küle ausgefezt ift; die Art des Einmaifchens und 
Kochens; die Beichaffenheit und Behandlungsart des Hos 
pfens; die Natur der Hefe, der Gärung; die Güte der 
Keller ; die örtlichen ‚und climatifchen Berhältniffe, und 
eine Menge anderer Umftände haben Einfluß auf ven Ge 
fchmaf des Biered, und daher kann man mif Recht fagen, 
daß, fo lange gebrauf wurde, fireng genommen, feine zwei 
Gebräude ganz genau benfelben Gefchmaf gehabt haben. 
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Hienach iſt es nicht auffallend, daß Biere, die fi 
durch eine feine Eigenthümlichkeit auszeichnen, fo ſchwer 
nachzuahmen find, ja oft nur in einem Orte oder fn einem 
Brauhaufe dargeftelt werden fünnen, und in einem tenig 
entfernten mit bvenfelben Arbeitern und Stoffen durchaus 
nicht. Man hat eine Menge Belfpiele, welche dis beweiſen. 

Die Mehrzal der Brauer fchreibt es dem Waffer zu, 
wenn ein Bier dem andern nicht gleicht. Aber mif dem 
ſelben Waſſer, demfelben Malz, der ganz gleichen Einrich— 
tung und denſelben Brauleuten konnte manches Bier an 
einem andern Ort oder in einem andern Brauhaufe nicht ger 
braut werden. Dft mag Unachtfamfeit, oder abfichtliche 
Nachläffigkfeit die Urfache geweſen fein; in vielen Fällen 
fcheint aber auch ein örtlicher Einfluß die befondere Eigens 
heit des DBieres zu bewirken. Vranken gibt in feiner 
Schrift mehrere Belege hiezu, und nennt die Biere, mel: 
che blog in einer gewiffen Dertlichkeit gebraut werden kön— 
nen, Lofalbiere. Seitdem Klöfter niedergeriffen, Fe 
ftungswerfe abgetragen. wurden, ift es in manchen belgi- 
(hen Städten unmöglich, die früher berühmten Lofalbiere 
herzuftellen. So iſt der berühmte Petermann nicht mehr 
zu erfennen, feitbem dort fo viele Gebaude (Klöſter) nic 
dergerffien wurden, und demnach ein anderer Luftzug ents 
ftanden iſt. Er war ehedem füß, weich, aromatifch, nahrs 
haft und bielt fich nur 10 Tage gut; jest ift er füßfäuers- 
lich , wie eine Mifhung von altem und neuem Bier, trofr 
nend, den Kopf befchtwerend und halt ſich Monate. Im 
Brauen wurde nichts geändert. 

An Mecheln ift der entgegengefezte Fall Seit dem 
Abtragen der dortigen Feſtungswerke hat fi) der Gefchmaf 
des Biers fehr gebeflert, obgleich das Verfahren dasfelbe 
‚geblieben ift. 

Dießheim, wo die Feftungswerfe geblichen find, bat 
noch fein altes Bier; das Abreißen der Klöfter bat dort 


Urfache des verfchiedenen Geſchmaks. 319 


nichts geſchadet; im Gegentheil iſt das Bier jezt nährender 
und haͤlt ſich länger. 

In Croſſen konnte man, nach Neumann, das Schloß⸗ 
bier in der Stadt nie nachahmen, obgleich man es mit den⸗ 
ſelben Brauleuten und denſelben Materialien, ja ſogar mit 
derſelben Hefe verſuchte. Eben ſo in Zerbſt auf dem 
Schloſſe, kein Zerbſter Bier, zu Breslau auf der Burg 
keinen Breslauer Schöps; auſſerhalb Farrnbach (einem Ort 
3 Stunden von Nürnberg) kein Farrnbacher Bier, wiewol 
lezteres wahrſcheinlich auch noch durch einen beſondern Zu⸗ 
ſaz ſeine Eigenheiten erhält. 

Uebrigens ändert auch das Verführen den Geſchmak 
der Biere, und manche find, nachdem fie eine Reiſe ges 
macht haben, nicht mehr zu — 


2. Deutſche Biere. 


a. Beſondere Benennungen einiger. 

In Deutſchland, wo nächſt England die Bierbrauerei 
auf der höchſten Stufe ſteht, gibt es überaus viele vers - 
fchiedene Bierforfen, die meift nad) den Brauorten benannt 
werden. Doc haben auch viele befondere Namen oder 
vielmehr Spiznamen, welche wir hier, nebft den Brauorten 
und einigen ihrer Haupteigenfchaften angeben. 


Namen. Brauort. 
Alter Klaus Brandenburg 
Auweh Luzeroda 
Bauchweh Grimma 
Beiß Giet) den Kerl Bolizenburg. 
Blak, ſchwarzbraun Colberg 
Bok, ſtarkes Doppelbier München 


Bokhinger, Bokinger Wollin 
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Namen 
Braufegut 
Büffel, ſ. Pöffel 
Dorfteufel 
Dukſtein 
Filz 
Friede und Einigkeit 
Garlei 
Goſe 
Heinslein, ein Nachbier 


Heideker, etwas brandig ſchmekend 


Höfing 


Jammer 

Ich weiß nicht wie 
Iſrael 

Kakabella 

Kater 

Klapitt, Klepitt 
Klatſch 

Klozmilch 

Kniſenak 

Krappel an der Wand 


Kreuterling *), weinartig, harn⸗ 


treibend 
Kuhſchwanz 


Kukuk, blähend, berauſchend 


Lauke 


Lorch ‚ ‚glühenden Steinen 


- gemacht 
Maulefel 





Hund (weil eg Knurren im Leibe 
macht) 


Brauort. 
Benekenſtein am Harz 


das Dorfbier bei Jena 
Königslutter 
Magdeburg, Roſtok 
Kyris 

Gardeleben 

Helmftadt 

Bamberg 

Merfeburg 

MWolgaft 


Corvey; Daffeln im 
Braunſchweigiſchen 


Oſtpreuſſen 


Burtebude 
Lübek 
Eklenfort 
Stade 
Helmſtaͤdt 
Jena 
Bauzen 
Güſtrau 
Merſeburg 


Wettin 
Delitzſch 
Wittenberg 
Möllen 


Liefland 


Jena 
Ma js 


*) Stegmann's Unterfuchung des Kreuterlings. 12, Leipi. 1694. 
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Namen. Brauort. 
Maznoz, aus Weizen Teſchen 
Menſchenfett, dag beſte Dorfbier bei Jenn 
Moll Nymwegen 


Mord und Todtſchlag, wegen feis Kyriz, Eisleben 
ner Stärke 


Mumme, ganz dikes Doppelbier Braunſchweig 


Puzerl Horn bei Wien 
Peffel Frankfurt 
Preußing, ganz dikes Bier Danzig 
Drufe, Puſe Denabrüf, Wollin 
Puff Halle in Sachſen 
Rammeldeiß, Rummeldeiß Razeburg 
Raſtrun, ſüßlich, trüb, leicht vers Leipzig 

derbend 
Sähl den Kerl Hadeln 
Schlunz *) Erfurt 
Schöps **) Breslau 
Schrekeperzel Merſeburg 
Stier Schweidniz 
Störtenkerl Derenburg 
Todenkopf Schöningen 


Wittenkiel, eine Art Broihan Fechte 
Wrangel, toller, ſ. Schöps 
Zizenille, dik, berauſchend *)Nauen. 


— 





*) Eysel, J. Ph., Dissert, de cerevisia Erf, Erfurt 1689; 
und 1727. 


**) Müblpfort, H., Erklärung des breslauifchen oder Schöpfens 
bieres Ergenfchaften. 4 Brieg u 


**) Daber die Verſe: „Wer Ziienile "srinten will, muß drei 
Zage liegen fill.‘ 


Leuchs Braukunde. 21 
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b, Beftandtbeile eintger deutſchen Biere. 


Neumann hat mehrere deutiche Biere auf ihren Wein— 
geifts, Ertracts und Sauregehalt unterfucht, 

Demnach wäre in der Duarf enthaiten an Wein— 
geift: bei Gofe 2: Loth, bei bernauer, croffner und Rup— 
piner Bier und halberfädtifhen Breihahn 2 Loth; bei cars 
buffer Bier, berliner Weißs und Braunbier 1 Loth 2 Duent, 
bei brandenburger, lebuffer Bier, köpniker Moll 1 Loth. 

An Ertract enthielte berliner Braunbier 9 Loth 3 
Quent, brandenburgifches 5 Loth 2: Quent, quedlinburger 
Sofe 5 Loth, Ruppiner Bier 4 Loth 54 Duent, berliner 
Weißbier 4 Loth ı Quent, halberfiädter Broihahn 3 Lorh 
3 Duent; Cotbuffer Bier 3 Loth 5 Duent. | 
Vom Kali bedurfte die Quart zur Sättigung der Säure 
bei halberftädten Broihahn 1 Loth z Duent 4 Gran, lebufs 
fer und £öpnifer 1 Loth 12 Gran, quedlinburger Gofe 5 
Quent, berliner Weißbier 5 Duent, Ruppiner Bier 2% 
Quent, berliner Braunbier 1% Duent, brandenburger Bier 
1 Quent 12 Gran *). 

Hagen in Königsberg fand in den dortigen Braunbieren 
5364 Loth Weingeift und —5 Loth Ertract in der Quart; 
im Weißbier 54 Loth Weingeift und 3 Loth Ertract; im 
danziger Doppelbier 9 Loth Weingeift und 22 Loth Ertract. 

Erzleben hat mehrere öftreichifche Biere auf ihren Ges 
halt an Weingeift in Vergleich mit ihrem fpezifiihen Ges 
wicht unterfucht. Wir führen davon nur Folgendes an: 


Alle Verſuche wurden bei 14° R. Wärme gemacht; der 
Eimer hat 40 wiener Maß; das Maß 40'14 Unzen deſtil⸗ 
lirtes Waffer. a bezeichnet abfoluten Weingeift von 0'795 ſpez. 
Gewicht, b gewöhnlichen von 0’850 ſpez. Gewicht. 





*) Srünis Enevelopädie Artikel Bier. 
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Speiif: 
fche 


Deftreichifche Biere. Bemict 


Sogen. Mailänder blaf | 1’0085 
baierifcheg braun]. 
— regensburgerbraun 
öſter. ſehr braun 


Mähriſche Biere. 
gewöhnliches braun . 
| 


Doppelbier blaf 


Böhmifche Biere. 
gewöhnliches braun. . 
— befonderggut Kr 


braun 
weißes Märzbier ſehr blaß 
Doppelbier ſehr braun . 


Berliner Biereaa). 


Berliner Weißbier 1©. 

2 

3 6. 
Braunbier 1©. 

26 
mannbeimer . 
Fredersdorfer Bier 
Cottbuſſer Bier . » 
Köſtrizer In in Flaſchen ı©. 


1'014 
1’013 


1’028 
1030 
1’026 

1’074 

1’042 
1’°053 

1’°042 

1’059 
1’019 

1’045 


— 





— 
— 
— 


v. Bemerkungen über einzelnedeutſche 
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Orade Gehalt an Alkohol 
Hier | dieMag |der Eimer 
wage a b a b 
Gran Map 
23 | 391 450| 1’023 
27 | 476 547| 1'240 
27 | 662 761) 1’732 
51 | 506 581| 1’320 
32 | 408 4609| 4’067 
37 | 432 496! 1160 
50 | 520 597| 1361 
35 ! 510 186] 1'334 
46 | 520 5971 1'561 
25 | 467 5565| 1'223 
27 | 240 2761 0'528 
4u | Tor 916| ’ose 
35 | 521 599| 1'353 
— | 367 422| 0°’960 
— | 445 511| 1'164 
— | 11 8i7| iresi 
— | 245 2791 0636 
— 1297 | 0777 
— | 221 2541 0°578 
— | 267 307| o’u8 
— ! 490 5685| 1’282 
= J 1246 1432 
— | 344 595 


3261 
0’9 


Bierfortem 
Baireutber Bien 
Es tft heil, wolfchmefend, weniger malzreich als bag 


bamberger; hat aber das richtige Verhältniß von Würze 
und Hopfen, fo daß fein Theil vorfchmeft, und man kann 


aa) Diefe Angaben find von Echraber; aber auf oͤſtetr. Maß zus 
süfgeführt, —— Bulletin V. S. 14: (Berlin 1510), 


- 


21 * 
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tm Sommer den Durft damit Löfchen, ohne beraufcht zu 
werden , oder fonft Unannehmlichkeiten zu empfinden. 

Das Verfahren ift dem bamberger gleich und meicht 
nur bei dem Kochen der Würze ab *). Wenn die Mürze 
nämsich gekocht ift, wird fie zurüf in den Maifchbortich ges 
fchöpft, fogleidy Etwas aufgemaifcht, abgeklärt, etwag das 
von in den Keſſel geſchöpſt; mit dem Hopfen wird z runde 
gefocht, dann die noch Übrige Mürze zugefchöpft, big fie 
ganz rein von dem Schrote if. Nun wird die erſte Würze 
mit vem Hopfen eine Stunde lang gefocht und aufs Kühl— 
fchiff gebracht ; dann wird wieder Waſſer in den Keſſel ges 
laffen, und wenn es füchtig kocht, Durch den Pfaffen in ven 
Maifchbottich geſchöpft, tüchtig eine halbe Sfunde aufge— 
maifcht, die Würze abgeflärt, dann Die andere Hälfte Hos 
pfen eine halbe Stunde gefodht, nun alle Würze zuges 
fchöpft, eine Stunde gekocht und zu Dem andern und ers 
ftien Biere auf das Kühlſchiff gebracht. Wenn eg abgekühlt 
it, fo wird die Hefe damit vereinigt und in Gärung ges 
fest. Henzele wird auch noch gebrauf, aber er wird nicht 
fo gut als bei erfterem Verfahren. Indeſſen brauef man 
auch in der Baireutber Gegend ganz nad) erfierem Ver— 
fahren. Die’ Gärung ift gewöhnlich Untergärung. Die 
Biere Sagern alle auf ausgepichten Säffern. 


Bamberger Bier. 

Es ift wegen feiner Güte geſchäzt. Muntz fagt über 
dasfelbe: „Die Brauereien haben hinſichtlich ihrer Einrich⸗ 
tungen nichts Außerordentlicheg, werden aber ſehr rein 
gehalten. In Banıberg feibft hat man Braufeffel, auf vem 
Lande finder man mitunter auch Braupfannen. Ein Braus 
feffel oder eine Pfanne, ein Maifchbortich mit einem Senf. 
boden und ein oder zwei Kühifchiffe machen den Haupt 


*) Nah Muntz. Teffen Bierbrauen &. ı22. 
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! 

apparat aus; bie Biere gären alle auf Döfen (Bottichen) 
ab, welche 8— 10 Torfige Eimer halten. Auf ein Simrf 
Gerfte, was mit dem Dresdner Maße fidy ziemlich gleich 
verhält und nicht #4 Theil differirt, brauet man 2% Eimer 
Bier. 1 Eimer bamberger Maß gibt 13 Eimer dresdner. 
Auf ı Eimri Malz rechnet man 3 Dfund Hopfen für dag 
Schenkbier, auf Lagers oder Märzenbier 2 aud) 21 Pf., je 
nachdem das Bier lange lagern foll. 

Das Mal; #) wird Tags vorher genezt, den folgen, 
den Tag gefchroten, und dann in den Maiſchbottich ges 
bracht. Am folgenden Morgen ganz früh fängt dag Brauen 
an. Das Enmaiichen ift ©. 262 angegeben. Die geklärte 
Würze wird mit Hopfen ‚gekocht. ' Der Hopfen wird mit 
Würze oder Waffer fo gedekt, Daß er ſchwimmend darinnen 
berumgeht. Num wird das Feuer verflärft und der Hopfen 
unter befländigem Umrühren z auch 3 Stunden gekocht, 
dann die Würze sugeichöpft, und gekocht. Einige kochen 
13 Stunde, Andere 2, auch 2r Stunde. jeder baf fein 
befonderes Zeichen und feine eigne Methode, wobei aber 
alle Biere gut find. Iſt dag Bier genug gekocht, fo kommt 
es auf das Kühlſchiff, wird abgekühle und dann in die 
Gärbottiche gelaffen, wo eg nach erhaltener Hefe abaärt. 

Man hat im Bambergifhen Dber- und Untergärung. 
Die Märzerbiere werden alle mit untergäriger Hefe vers 
einige und gären gewöhnlich 13 big 14 Tage, aber fehr voll; 
fommen und guf. Diejenigen Biere, welche man in 5, 4 
bis 6 Women verfchenfen will, werden mit Dberhefe vers 
einigt, baben in 7 Zagen abgegoren und find ganz helle. 
Hierbei ift noch ein befonderes Verfahren zu erwähnen: 
Wenn die Gärung fo meit iſt, daß ſich die Hefe vollfoms 
men ausgebildet bat, fo fireut man. Malzmehl oben dars 


*) Man läßt das Mal; fo lang Leimen, bis die Keime iweimal 
fo lang als das Korn find. 
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fiber umd .taucht mit einem netten Befen von Birkenweiden 
Alles unter, Man behauptet, auf diefe Weife mehr Hs 
fen zu befommen, Hat das Bier fehon einige Tage 
geftanden, fo wird die Hefe abgenommen, wodurch gewöhn⸗ 
lich ein helles Bier entfteht, das auf Fäffer gefüllt, in bie 
Keller gebracht wird. Das Bier lagert jedoch nicht auf 
gepichten, fondern mit Schwefel) ausgebrannten Faffern; 
aud werden bie Lagerbiere nicht überall verfpfindet, fons 
dern das Spundloch mird mit einem Schieferfteine zuges 
deft. Deffen ungeachtet halten fich die Biere gut. Diefe 
Methode paßt aber nur für die untergärigen Biere; obers 
‘ gärige würden bald fauer werden. 

Manche Brauer freuen, wenn das .Bier bald genug 
gekocht hat, etwa $ Scheffel Salz über dag fochende Bier. 
Es wird dadurch fehnell Mar, verurfacht aber Ungemwohns - 
ten einen brennenden Durft und ftarfe Kopfichmerzen, 

Nach Seifert nimmt man zu 140 % Gerfienmalz 5$ 
bater. Eimer Waffer, und erhält 44 Eimer Bier, Auffers 
dem macht man mit 33 Eimer Waffer noch 25 Eimer Nach—⸗ 
bier CHeinzele). Bei Pagerbier, bag fih 9—ı0 Monate 
in den Selfenfellern hält, macht man dagegen von 140 5 
Gerftenmal; nur 4 Eimer Bier. 

Man hat in Bamberg gute in Felfen gehauene Kels 
Ver, bie oft über 100 Fuß in der Erde find, und fo viel 
Raum haben, daß 20 big Aoeimerige Säffer u beiden Seis 
ten liegen können. 

Ehe das Bier in diefe Keller kommt, wird der Keller 
gelüftet, gefäubert, und vom Waſſer befreit. Bei ben 
tiefen Kellern füllt man es auf die darin befindlichen Las 
gerfäffer von 12 big 50 Eimern, und bringt die Fäffer mit 
Bier (Zulaßfäffer) nicht in Keller felbft, fondern nur an 


*) Man hat Schwefelfchnitte son 2-3 Zoll breiten, q Zoll lan⸗ 
geu Papierſtreifen. 
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die Kellertbüre, wo man einen ledernen oder leinenen 
Schlauch an fie legt und durch diefen das Bier big zum 
Fagerfaffe laufen läßt. Diefe Schläuche müffen ſehr rein 
gehalten werden, 


Berliner Braumbier 
Dasselbe ift nicht befonderg ausgezeichnet, was fchon 
aus der Bereitungsart *) erhellt. Das Malz wird ftarf 
gedarrt, fo daß felbft dag Innere bräunlich wird, da die 
Wirthe das dunfle Bier lieben, weil es ftärfern Wa ffers 
zufaz verträgt. Uebrigens wendet man das Malz wo 
möglic) erft an, wenn e8 6 Monate alt ift. Bon 20 Schef— 
fel Malz macht man 14 Tonnen (1400 Duart) Bier. Dag 
Brauverfahren ift folgendes: Nezen, Schroten, Anmaifchen 
von 16 Scheffel Malsfchrof mit 600 Quart Waffer von 54 
bis 56°, Darüberſtreuen des Meftes von 4 Scheffel Malss 
fchrot, Einmaifchen mit 600 Duart fiedendem Waſſer, Ber 
defen und zweiftündige Ruhe. — Cinige Brauer fochen 
num auch den Dritten Theil der Würze in der Pfanne, und 
fezen ihn der Maiſche zu. Andere unterlaffen dig und füls 
len die Pfanne wieder mit 600 Quart Waffer. 
Die Maiſche wird nun in den Seigerboftich gefüllt, 
das fochende Waſſer zugefest, und die Pfanne neuer; 
dings mit 500 Duart gefüllt. Während dem läßt man 100 
bis 150 Quart Flare Würze ab, füllt dag num kochende Waſ— 
fer in den Bottih, bringt die gezapfte Würze mir 10 big 
15% Hopfen in die Pfanne, focht fie und zieht nach und 
nad 602 Duart Würze ab, die man ebenfalls in die Pfanne 
bringt. Das Kochen dauert im Ganzen 4 big 6 Stunden, 
worauf man die Flüffigkeit durch einen Korb (Hopfen— 
forb), der innen mit ausgebrühtem Stroh belegt iſt, in 
den unterdeffen gereinigten Maifchbottich ſchoͤpft. 


*) Nach Dorn. Deſſen Bierbrauerei ©. 31. 
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Hier bleibt fie fo lange, big der andere Theil derfel- 
ben auch gezapfe iſt, worauf dag im Bottich aufbewahrte Waſ⸗ 
fer zum nochmaligen Aufguß auf die Maifche verwendet 
und das Zapfen diefer lezten Würze fortgefest wird. Diefe . 
kommt dann auch in die Pfanne, wird drei Stunden ges 
focht, der erften zugefezt und dag Ganze auf die Kühlſchiffe 
gebracht. Hier bleibt die Würze unter öfterm Nühren big 
fie 20— 28° bat, und wird dann mit Hefe geſtellt. Mit 
der Hefe fezt man zuerft einige Tonnen Bier in Gärung, 
fest dieſes dann der Flüffigkeit zu, fült fie in Safer und 
fendet fie den Abnehmern, welche die weitere Gärung bes 
forgen. Aus den Träbern wird meift noch Kofent gemacht 
(wie bei Weißbier ©. 310). 


Berliner Weißbier. 

Die Brauart degfelben, nach Dorns Angabe, wurde 
fhon ©. 308 mitgetheilt. Es ift füßlichsfäuerlich, weingelb, 
ſehr (häumend, im Sommer nidyt über 14, im Winter 
nicht über 3 Wochen haltbar. 

Hermbſtädt fchreibt auf 32 Tonnen (zu 100 Quarf) 
20 Scheffel Gerſtenmalz, 10 Scheffel Weizenmalz, 2 Sch. 
Hafermalz vor. Eingemaifcht mit 16 Tonnen Waffer von 
25ꝰ R., # Stunde. Einrühren von 40 Tonnen fiedenden 
Waſſers. Einftündige Ruhe. Abziehen der Würze, Kor 
chen mit Hopfen *) (1 Stunde). Abziehen und Zugießen 
der difen Würze, Aufgfeßen aller Würze auf die Träbern, 
auf denen fie 3 Stunden bleibt. Abziehen und Abkühlen, 
Derfezen mit Hefe Cz Duart auf die Tonne). Füllen m 
die Fäffer, wenn die Gärung beginnt. 

Sehr gutes Weißbier erhielt er auch auf folgende 
Art; Auf 2000 Quart nimmt man 12 Scheffel (390 86) 
blaffes Gerftenntalz, 64 Scheffel (390 5) blaffes Weizens 


| 





*) Im Winter 4, im Sommer ı Echeffel Hopfen auf den Wins 
ſpel C1sco Pf.) Mali. 
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mals, 13 Scheffel (70 W) blaffes Hafermialz, und 8 & 
Hopfen. Erftes Einmaifchen mit 3000 Quart Waffer von 
‚30°, 1 ©t.; Zweites mit 4000 Quart fiedendem Waffer 
1 ©&t. Einkochen der Würze bi auf 2000 Quart Gu Dops 
pelbier *) bis auf 1200 Quart), Zuſezen deg Hopfens 
gegen das Ende des Kochens. Seihen durchs Hopfenſieb, 
Kühlen auf 14°. Stellen mit 6 Quart Hefe. Die Rük— 
fände geben mit 800 Quart fiedendem Waffer Nachbier, 


Braunfichweiser Mumme. 


Ein dikes, faſt firupartiges Bier, erfunden 1492 von 
dem Brauer Chriftian Mumme in Braunfchtweig (deffen 
Haus mit der Statue eines Mannes, der ein Glas hält, 
noch jezt gezeigt wird). Es war früber fehr berühmt und 
twurde befonders zur See verichifft (bis nach Dflinvien), 
wo eg ſich fehr verbefferte **), iſt aber-jejt nicht mehr bes 
liebt und wird daher nur in geringer Menge erzeugt. Man 
unterfcheider es n Schiffsmumme und in Stadtmuns 
me, welche leitere fchwächer iſt. 

Hermbſtädt gibt zur Schiffsmumme folgende Vorſchrift: 

40 Berl. Scheffel (2490 W) bernſteinfarbiges Weizen⸗ 
malz und 20 Scheffel (O80 %) braunes Gerſtenmalzſchrot 
werden mit 1035 Eimer (6500 Quart) Waſſer von 65° 1St. 
durchgearbeitet, 1 Et. in Ruhe gelaſſen, neuerdings 1035 
Eimer ſiedendes Waſſer zugegoſſen, durchgemaiſcht, 1St. 
ruhig gelaſſen und die Wärze abgezogen. Die Würze wird 
gekocht und fiedend wieder auf die Träbern gebracht; abs 
gezogen und dann bis auf 315 Eimer eingedunfter. 


*) Man kann auch Doppelbier erhalten, indem man doppelt fo 
viel Malz nimme, und nur die Hälfte mehr Waffır, als 
oben vorgefchrieben ift. 


**») Es foll auf der Reife unter der Linie fauer, aber nachher von 
felbft wieder guc werden. 
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Indeſſen zieht man 20 & Hopfen, 20 W Wadholders 
beeren, 16 Loth Majoran, 10 Loth Thymian, 10 Loth Hols 
lunderblüte, 8 %& Pflaumen (von den Kernen befreit) drei— 
mal mit 100, 80 und 70 Quart Waffer aus (jedesmal 8 
bis 10 Stunden bei 70° R.), vermifcht die Auszüge, Idst 
50 W Sirup in ihnen auf, fezt das Ganze zur Würze, 
kühlt diefe big auf 14° R., verfezt fie mit 30 Quart Hefe 
und läßt fie garen. So wie die Dberhefe fi) fenfen will, 
nimmt man fie ab, zieht dag Bier von ter Unterhefe, 
füllt es auf Fäſſer und laßt es nachgaren, mobei mit 
Mumme nachgefüllt werden muß. Nach einem Jahr iſt 
das Bier trinfbar. . 

Die Trabern Finnen nody mit 153 Eimer fiedendem 
Maffer ausgezogen, die erhaltene Würze mit dem übrigen’ 
Hopfen gekocht, und davon ein Nachbier gemacht werden. 

BHefondere Schriften über die Mumme find: Bruk— 
mann, F. Es Gedicht von der Mumme unter dem Titel: 
Die Mumme fiheut fi) nicht, fie will fich nicht verſteken. 
4. Braunfchweig 1723. 2 Bogen. Er behauptet darin, fie 
würde nicht mit Zimmt, Alant, Cardamomm u. a. Spezes 
reien verfälfcht und nicht mit Kirfchlaft gefärbt; umd defs 
fen 1736 erfchienene Epistola de Mumia Brunswicensis. 
Wolfenbüttel 4 Bogen, in mwelchen ein Malzfärner ab« 
gebildet ift, dem die Mumme fo gut gefchmeft, daß er fich 
darin fo dik und zu tod ygetrunfen, fo daß er 30 Sabre 
alt und 3% Str. ſchwer, flarb. 

Schmidt fchreibt auf 4 Tonnen und eben fo viel Tons 

en Nachbier vor; 

Weizenmalz, braune 18 Berliner Scheffel, 

Gerſtenmalz, braun 6 — — 

Bohnen, kleine 1 — — 

Hopfen 24 % 

Zannenrinde, inwendige 3 &, Tannenſpizen 1 %, 
Birkenſptzen 1 &, Sardobeneviefenfraut z %, Pimpinelle, 
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Majoran, Poley, Thymian, von jedem 8 Loth, Hollunder« 
blüten 1 %, Hagebutten, gefiogene 13 %. Die Zufäze 
werden, wenn die Würze gar ift, mitgefocht. 


Broihban, eigentlich Breiban. 


Eine Art Weißbier, welche nach dem erfien DVerfer- 
tiger Conrad Breihan aus Gronau im Hildesheimifchen, 
benannt wird. Derfeibe arbeitete als Braufnecht in Hams 
burg, wo er das Weißbierbrauen erlernte, und dann im 
Dorfe Stöfen bei Dannover am 31. Mai 1526 zuerft dag 
nach ihm benannte Getränfe darfiellte. Später, ließ er fich' 
in Hannover" nieder. Der Brofhan erhielt bald einen gros 
fen Ruf und wurde aud) in Halberſtadt, Quedlinburg, 
Wolfenbüttel, Hildesheim und anderwärts gebrauf. Er iſt 
ſehr kühlend, aber, da er feinen Hopfen enthält, auch we— 
nig haltbar, und macht Ungemohnten leicht Leibfchmerzen. 

Nach Jordan nimmt man auf 2000 berl. Duart 26 berl. 
Scheffel blaffes Gerftenluftmalz , maifcht mit 800 Quart 
Waffer von 30 Grad ein, läßt z Stunde ruhen, gießt 1700 
Quart fiedendheifies Waſſer zu, arbeitet 1 Stunde durch, 
läßt 1 Stund ruhig, zieht die Würze ab, kocht fie big auf 


2000 Quart ein, fühlt fie auf 14°, verfejt fie mit 6 berl, 


Quart Hefe, bringt fie gleich auf die Faffer im Keller, wo 
die Gärung in 36— 40 Stunden vollendet iſt, worauf bie 
Säffer Iuftdicht verfpundet werden. Im Sommer hält fich 
dieſes Bier 14, im Winter 24 Tage. Die Träber geben 
Nachbier. 

Schmidt empfiehlt auf 12 berl. Tonnen 10 Scheffel 
Meisens und 5 Scheffel Gerſtenluftmalz. Hopfen kommt 
nicht dazu. 

Danziger Bier. 
. Man hat dort gegen 30 Sorten. Das Doppelbier ift 
dif, ſehr nährend und nicht durfilöichend. Es geht auch 
nach Holland, wo e8 Joppenbier genannt wird: Pruſ— 
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fing beißt ein dikes, altes, fettes Bier, bad denjenigen, 
die fi) durch Heben im Leibe Schaden gethan haben und 
Blut ausfpelen, gegeben mird. 

| Eimbeker Bier. 

Sein, anfangs bifterlich, hintennach ſcharf ſchmekend, 
barntreibend, als Mittel gegen die Gelbfucht empfohlen und 
ehedem fehr berühmt, fo daß ed nad Rom, Amfterdam, 
Hamburg und Jerufalem gefandt wurde. Herzog Erich von 
Sraunſchweig machte Luthern, dem Bertheidiger der Gele 
fiesfreiheit, auf dem Neichstag zu Worms mit einer Fla— 
ſche diefes Biers ein Ehrengefchenf. 


Farrnbacher Bier. 

Ein weißes Bier von Farenbach bei Nürnberg, das 
fi durch einen eigenthümlichen, angenehmen, meinartigen 
Geſchmak auszeichnet. Es iſt ungewiß, ob es denfelben, 
wie behauptet wird, dem Waſſer oder einem Zuſaz von 
Zuker, Wachholderbeeren, Weinſteinſäure ıc. verdanft. 


Fredersdorfer Bier. 

Von Fredersdorf in Spandau gebraut und in Berlin 
ſehr beliebt; geiſtreich, klar, hellbraun. Hermbſtädt erhielt 
ein demſelben ähnliches Bier aus 10 Scheffel braunem, 10 
Scheffel bernſteinfarbigem Gerſtenmalz, 15 Sch. bernſtein⸗ 
farbigem Weizenmalz, 40 W Hopfen, 20 % Zuferfirup. 
Dieſe Menge gibt 2000 Quart und noch 400 Quart Nachbier. 


Garlei. 

Ein zu Gardeleben in der Altmark gebrautes und ehr. 
mals fehr berühmtes Bier. Vor dem Zojährigen Sriege 
folen tänlich einige Hundert damit beladene Wagen nad 
fremden Orten gegangen fein*). Prof. Meibom zu Helms 
ſtädt befang eg In einem eigenen Gedicht als einen Götter 





H Marbergers Kuͤch⸗ und Kellerdietionario S. sos. 
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trank und ſtellte es dem Wein an die Seite. Jezt iſt es in 
Vergeſſenheit, wahrſcheinlich weil es nicht mehr fo gut ges 
braut wird. Man machte es fonft aus zweizeiliger Gerfte 
mit fehr wenig Hopfen, daher es füßlich, braungelb und 
wolichmefend war. Dan hatte doppelten und einfachen. 


Geithayner Bier, 

Es ift deshalb erwähnenswerth, meil eg nad) einer 
in den ökonom. Nachrichten (Leipzig 1750) ©. 798 enthaltes 
nen Nachricht, ohne Hefe gebrauf wird. — Die Braus 
art big zum Abkühlen ift die gewöhnliche. Sobald aber 
das Bier gebraut iſt, fragen es die Brauberechfigten noc) 
warm aus.dem Braubaufe in ihre Häufer, und gießen eg 
in Küblfäffer, deren Höhe 3 Spannen, in der Weite aber 
etwas räumlich find, in weichen faum, 1 Tonne oder etivag 
darüber, gehet. Wenn eg, nach Gelegenheit der Wärme 
oder Kälte ver Luft, 15, 20, ja manchmal 24 Stunden 
gefianden, fo probieren fie mit Hineinhaltung des Fingers, 
ob es genugfam verfühlet, da fie es denn laulich zufams 
mengießen in 2 große Fäſſer, welche unten etwag breiter 
als oben find, und etwa £ vol in Maß halten; jedoch 
gießen fie nur 4 Viertel Bier in eins, damit beinahe ein 
Drittel des Gefäßes zue Gärung leer bleibe. Wenn eg 
nun fo ein paar Tage geftanden bat, fängt eg von freien 
Stüfen an zu gären, fo daß eg einen Gäſcht (welches fie 
Kraufen nennen) von # Elle hoch, und darüber, aufmwirft. 
In folder Gärung ift es vortrefjlich frinkbar, und fonders 
lich flarf, fo daß man nicht viel davon vertragen kann, 
mie fie denn unter der Zeit davon frinfen, und verfaufen. 
Nah Verlauf von 11 big 14, zuweilen auch mehrern Ta— 
gen, nach Barfation der Witterung, fällt die Gäre nicder, 
und mird bräunlich, fchwärzlich und das Bier ſchal. Als— 
dann nehmen fie zufammengebundene birfene Nuthen , peits 
fhen das Bier, auf die Manter, wie man Eiweiß ichlägt, 
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1—2 St., oder auch weniger; dann ift es ganz und gar 
ffumpf; worauf fie ed jogleich auf Viertel oder Tonnen füllen, 
folhe verfpünder in die Bergfeller führen, und auf Lager 
legen. Dafelbft bleibt es nun fo fange liegen, big fie eg 
aufftoßen machen, daß eg trinkbar wird, und haben meiter 
nichts dabei zu thun, als daß 'fie die Fäffer fleißig abmis 
fchen und rein halten. Wenn es num frinfbar werden joll, 
tft folgende Methode zu beobachten: Acht Tage vorher fchlas 
gen fie das Faß auf, und füllen es täglich zweimal mit 
reinem Brunnenwaſſer bis oben an, und halten eg dabei 
mit Abwifchen reinlih, fo fängt eg gegen den Aten, sfen 
oder sten Tag an, die Gare durch dag Spundloch auszu— 
ſtoßen; dem ungeachtet füllen. fie ed nocd einige Tage, fo 
daß in manches Viertel eine Wafferfanne, und noch mehr, 
Maffer eingefüllet wird. Alsdann iſt es ein trefflicher Trunk. 
Wil es aber den sten oder Bten Tag nicht freiwillig aufs 
fioßen, fo quirlen fie ein wenig Weizenmehl in Brunnens 
waffer, und füllen es ein; fo zeigt e8 bald feine Gäre. 
Und auf diefe Art erhalten fie bid an Michaelis ihr Bier 
frifch, rein und gut. 


Sofe 

Ein dem Broihan ähnliches Weißbier, dag feinen Nas 
men von dem fin Goslar befindlichen Fluß Gofe hat, aug 
deſſen Waffer eg zuerft gebrauf wurde. Am berühmteſten 
ift die Goſe von Goslar und die von Sandersleben. 

Man fann es (2000 Quart) aus 12 berl. Scheffel 
blaſſem Gerftenmalz und 10 Scheffel blaffem Weizenmalz 
nebft 5 % beftem Hopfen bereiten, 

Einteigen mit 2400 Quart Waffer von 360 R., 1 St: 
Einmailchen mit 2400 Quart fiedendem Waſſer 1 Stund. 
Ruhen 1 St., Abziehen der Würze, die bis auf 2000 D: 
eingefocht,, mit Hopfenauszug verſezt und dann auf 14° Ws 
abgekühlt wird. Stellen mit 10 Duart Hefe, Abnehmen 
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ber Hefe, wenn fie finfen will. Abziehen von der Unterhefe. 
Füllen in Fäffer und weitere Behandlung mie beim Brots 
han. Die Träbern geben mit 1000 Quart Waffer Nachbier. 
Der NHopfenauszug wird mit 50 und. 40 Quart Waffer 
gemacht. 

Goslarifch Bier, Gofe genannt *). 


Don Goslar am Harz, anfangs füR, hintennach meins 
ahnlich fchmefend. Es iſt unter den Weigenbieren mittels 
mäßiger Natur, nährt fehr, erwärmt, erzeugt ein guteg 
Dlut, und fol vornämlich ein Mittel wider den Stein 
fein. Weil eg fowol eröffnet, als zugleich laxirt, fo haben 
Spötter diefe unfaubern Scherzreime darauf gemacht: 


Es iſt zwar ein fehr gutes Bier, 

Die Goslarifche Gofe; 

Doch wenn man meint, fie fei im Bauch, 

So liegt fie in der Hofe. 
Auch wird es. ein gutes Cheflandss Bier, feiner Wirkung 
wegen genannt. Man macht Brühen aus diefem Bier, 
die nicht minder angenehm fchmefen, als wenn fie von 
Wein zubereitet wären, und dem Körper fehr gefund find. 


Güftrauer Bier, Knifeuad genannt**), _ 


Bon Gerfte, ſtark, fräftig, nährend, beraufchend , 
Huf gegen den Stein Es wird faſt alg Medizin, des 
Winters ganz heiß mit Gewürz zurecht gemacht, alg ein 
glühender Wein getrunken, und zu folchem Gebrauch meit 
und breit verführet. Wenn es fauer wird, gibt eg den- 
ſtärkſten Effig, der den Weineffig weit übertrifft. 


*) Avisation von dem bei der kaiſerl. freien Reichsſtadt Goslar 
gebrauten Weizenbier, oder fogenannten Gofe, desfelben Eis 
geuſchaften, und wie damit umzugehen. Gosl. 1717. 8. 


**) G. D. Encomium von dem Güftrauer Bier, fo unter dem 
Namen Herren: Trank oder Kniſenack befannt. 1706. 12. 


- 
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Hamburger Bier. 

Es wird aus Weizen⸗- und ‚Gerftenmalz bereitet, und 
meit, ja zu Zeiten big nah Dänemarf und Norwegen 
verführet. Es verdient unter den Welzenbieren den erfien 
Paz, hat einen guten und angenehmen Geſchmak, viele 
wefentiiche Theile, gibt einen guten Nahrungsfaft, und 
erzeugt ein gutes Biut. Es verliert aber bald mit dem 
guter feine Kraft, nach Urt Der übrigen Weigenbiere, und 
Dauert nicht lange. Es läßt nicht leicht bei venen, die eg 
trinfen, den Stein entiiehen, und gibt nicht nur eine gute 
nafürliche Farbe, fondern aud) eine zarte und reine Haut, 

wenn man fih damit wäſcht. Viele bedienen ſich desfelben 
um den feib zu eröffnen, entweder allein, oder fie nehmen 
Butter dazu. Einige glauben, daß es in allen Krankheiten 
helfe, wie dem Gato fein Kohl. Wenn eg unmaßig getruns 
fen wird, verunftaltet ed das Geficht, bringt in demfelben 

viel Blattern, Finnen und Ausfhlag hervor, und erregt 
eine unnafürliche Röthe. 


Köftriser Bier. 
Es war unter Mung Verwaltung wegen feiner Güte 
berühmt. 


Das Malz ward einen Tag vor dem Brauen genezt, 
Tags darauf frühe um 5 Uhr in Säken zur Muͤle gebracht. 
Der ältefte Hofbrauer und zwei Braugehülfen gingen fos 
gleich mit in die Mile, die das Auffchütten beforgten;. 
und fo war binnen zwei Stunden dag Schroten unter Aufs 
fiht des Brauers vollendet. Unterdeffen richtete der andere 
Hofbrauer zum Brauen vor, was fogleich aefchah, wenn 
das Schrot aus der Müle kam. In diefer Ordnung mar 
gewiß um 7, höchſtens halb 8 Uhr eingemailcht, und das 
Brauen ging feinen regelmäßigen Gang fort, io daß gegen 
3 oder 4 Uhr Nachmittags dag Bier auf dem Küblichiffe 
und felbft im Sommer um 11 Uhr des Nachts die Hefe 

gege⸗ 
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gegeben war. — Nah Mung erhielt es keinen fremden 
Zuſaz. 
Kottbuſſer Bier. 
Es wird in Berlin auch Kottwitzer genannt, iſt dem 
Broihan ähnlich, enthält aber Hopfen. Hermbſtädt ſchreibt 


zu 2000 Quart 25 berl. Scheffel blaſſes Gerſtenmalz, 20 


Scheffel blaſſes Weizenmalz, 5 Scheffel Hafer, 6 W. Ho⸗ 
pfen, 20 W Honig, 20 & Nohzufer vor. Eingemaiſcht wird 
zuerft mit 3000 Duart von 36° und dann mit 3000 Quart 
fiedendem Wafler 1 Stunde; nad) 13 St. Ruhe die Würze 
abgezogen, bi8 auf 2000 Quart eingekocht, Honig und Zus 
fer darin gelöst, mit Hopfenauszug verfert, auf 14° R. 
abgekühlt, mit 10 Quart Hefe geftellt, die Hefe (wenn fie 
am höchften ſteht) abgenommen, das Bier von der Unters 
befe abgezogen, im Keller gebracht, und wenn dag Auss 
fioßen nachläßt, verfpundet. Es ift in 24 Tagen frinfbar. 
Den Hopfenaugzug macht man mit 4o und 25 Duart Waffer 
und preßt den Hopfen zulest aus. Die Träber geben 
noch Nachbier. Schmidt nimmt zu 10 berl. Tonnen 12 Sch. 
blaffes Welzenmalz, 10 & Hopfen, 8 & Honig. 


Mannheimer Braunbier. - 

Es wird nach der rheinifhen Brauart (S. 257) ge 
brauf, und iſt wegen feiner Güte gefchäzt. Schmidt fehreibt 
auf 12 berl. Tonnen 9 berl. Scheffel braune und 9 Sch. 
hellbraunes Gerftenmalg nebft 65 W Zufer vor. Hermb⸗ 
ftädt auf 2000 Duart 12 Scheffel braunes und 12 berns 
fteinfarbfges Gerftenmalz, 80 & Hopfen, 3 & Wachholders 
beere und 1 WIngber. 

Mannheimer Weißbier *). 

Es ift von fehr angenehmen Geſchmak und ganz bel, 

wie blaffer Wein. Das Malz dazu muß lufttrofen fein, 


N Nah Mun;. 
Leuchs Braukunde. 22 
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nur wenig auf der Darre geröftef, damit die Hülfe Feine 
Farbe annimmt. Man macht es daber im Frühjahr oder 
Sommer, braut dag Bier von Januar bis April und vers 
fchenft es im Juni. Da alfo das Malz wenigftens 6 Mo— 
nate alt ift, che eg verbrauf wird, fo wird eg fehr milde 
und muß daher mir Vorſicht eingematfcht werden, um eg 
. nicht zu Klöschen zufammen zu ziehen, ober zu verbrennen. 

Auch muß das Malz wegen feiner Milde gut genezt 
werden, damit es in der Müle nicht zu Elar gefchroten 
wird. Menn e8 gefchroten ift, kommt es in den Maifchs 
bottich und wird, mehr trofen als naß eingemaffcht; aber 
das Waffer darf nicht mehr als höchſtens 24 Grad Wärme 
haben und muß bei dem Ginmaifchen tüchtig verarbeitet 
werden, damit alles angefeuchtet und das Schrot recht lo— 
fer wird. Nun läßt man das eingemaifchte Schrot wenig 
ſtens eine Viertelftumde fiehen. Wenn das Waffer im Keſ—⸗ 
fel recht Focht, wird übergebrühet, 4 Stunden lang tüchtig 
aufgemaifcht, dann die Würze abgeklärt, abgezogen und auf 
das Kühlfchiff gebracht. Nun wird noch einmal kochendes 
Maffer über das Malzſchrot gebracht und aufgemaifcht, die 
erfte Wirze vom Kühlfchiffe in den Keſſel gelaffen, die 
Hälfte Hopfen dazu gerhan und ins Kochen gebracht, dann 
die zweite Würze von dem Maifchbottiche abgezogen und 
auch zu der erfern in den Keffel gefchöpft und.damif vers 
einigt. Kurz, es wird gerade fo verfahren, tie bei ande 
rem Brauen; nur bei dem Einfochen der Biere ift folgende 
feine Abweichung: Gewöhnlich find ale Braufeffel mit 
- Defeln von Brefern verfeben; bei dem Kochen der braunen ' 
Biere wird ber Keſſel zugedeft, und dann erft der Defel 
abgenommen, wenn dag Bier bereits eingekocht if. Es 
bleibt noch eine halbe, wol auch eine ganze Stunde fleben, 
ohne daß es Focht, che man es auf dag Kühlſchiff bringt, 
bas nennt man dort Abfiehen. Das Bier Färt fi und 
wird ganz helle. Das Weißbier aber wird flüchtig gekocht 
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und der Keffel nicht zugedeft und im ſtärkſten Kochen auf 
dag Kühlſchiff gebracht, damit es recht blaß von Farbe 
bleiben foll. | 

Iſt das Bier bis auf 14 Grad Neaumür abgekühlt, 
fo kommt es in den Gärbottich und die Hefe wird damit 
vereinigt. Es findet Obergärung flaft, und eg fommt, 
wenn es in höchſter Gärung ift, und die bergähnliche Ers 
höhung des Schaums anfängt zu zerplazen, auf die Gärs 
fäffer, auf denen es abgärt. Iſt der Prozeß zu Ende, fo 
wird eg auf die Pagerfäffer gefüllt und gut behandelt, bleibt 
bis Johanni liegen und mird täglich angenehmer von Ge; 
fhmaf. Manche vermifchen mit der Samenhefe, ehe fie 
diefe mit dem Biere vereinigen, ungefähr eine Meßfanne 
zerftoßenen Corianderfamen, Andere etwas Mugkas 
tenblüte, von denen das Bier während des Gärprozefs 
ſes den Jieblichen Gefchmaf annimmt. 


Merfeburger Bier. 

Es war ehedem berühmt, bunfelbraun, klar und ziem⸗ 
lich nahrhaft, iſt jegt aber nicht mehr fo gut. Hermbſtädt 
will es mit folgenden Stoffen nachgemacht haben: 20 Sch. 
braunes und 15 Sch. bernfieinfarbiges Gerſtenmalz, 100 & 
Hopfen, 5 & rothe Enzianwurzel, 2 % trofne grüne Pos 
meranzen. 


Ruppiner Bier. 
Von NRuppin.- Ein in der lezten Hälfte des vorigen 
Jahrhunderts in Berlin fehr gefchäzted Bier, das fpäter 
von dem dort felbft gebrauten fogenannten fchwedifchen Bier 
verdrängt wurde. 


Schwedifhes Bier. 

Unter diefem Namen braut man in Preuffen ein hellbern⸗ 
fteingelbes, nährendes, ſchäumendes Bier. Hermbſtädt 
ftellte e8 ‘mit 16 Sch. bernfteinfarbigem Gerftenmalj, 14 
Scheffel bernfteinf. Weizenmalz, 10 Sch. blaffem Hafer⸗ 

22 9 
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malz, 85 & Hopfen, 2 W Doften und 20 & Honig bar. 
Eingemaifcht wurde zuerft mit 2000 Quart 60° warmem 
Waſſer, dann mit 2000 Quart fiedendem, jedesmal 1 Stunde, 
nach einftündiger Ruhe die Würze gezogen, bis auf 2000 
Quart eingefocht, über die Träbern geleitet, mit dem Hopfens 
„und Doflenauszug verfest, auf 14° abgekühlt und mit Hefe 


eftellt. ' 
sen Spandauer Bier. 


Braunes Bier, zu dem Schmidt auf 6 Tonnen vor⸗ 
fchreibt: 8 Scheffel weißes Gerſtenmalz, 7 Sch. halbbrauneg, 
12 W Hopfen, und 6 % Zufer. 


Steinbier. 
Es iſt in Kärnten und Steiermark gebräuchlich und 
hat ſeinen Namen daher, weil glühend gemachte Feuer— 
ſteine in die Braupfanne geworfen werden. 


Weißes Stettiner Bier. 

Es zeichnet ſich durch Klarheit, angenehmen bittern 
Geſchmak und Haltbarkeit aus. Zu 6 Tonnen Doppelbier 
und 4 Tonnen einfachem nimmt man 

24 berliner Scheffel weißes Gerſtenmalz, 
18 W Hopfen, 18% Zufer. 

Eingemaifcht mit 11 Tonnen Waffer, in denen 9 & 
bes Zufers gelöst find, bei 45° R. Ruhe ız St.; Abs 
sieben, Kochen mit dem Tags vorher eingemweichten Hopfen. 
Zuſaz der übrigen 9 % Zufer. Zweites Maifchen für dag 
einfache und drittes für dag Nachbier. Diefes Bier wird 
bald fo klar, als Wein, 


Meinartiges MWeißbier. 
Man erhält ed, indem man dem weißen Biere Ci- 
fronenfaft oder noch beffer Weinfteinfäure *) zufest. 


*) Diefe it in den Materialhandlungen su baden. Man kann 
fie aber auch aus Weinftein bereiten, wenn man das Kali 
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Hermbftädt fchreibt auf 2000 Duart 6 Scheffel weißes 
und 6 Sc. bernfteinfarbiges Weizenmalz, 8 Sch. weißes 
Gerften»- und 2 Sch. Hafermalz vor. Erftes Einmatfihen 
mit 3000 Quart Waffer von 36° ı Stunde, zweites mit 
3000 Quart fiedenden Waflers 1 St. Ruhe 2 St. Eins 
fochen der Würze bis auf 2000 Quart. Verſezen mit 8 % 
beften Hopfen, ohne zu fochen. KHalbftündige Ruhe. Zus 
fezen von 80 W Stärfzufer oder Nohrzufer und A Loth ges 
fioßenem Kardamomm. Seihen durch den Hopfenforb; 
Kühlen auf 14°. Stellen mit 6 Duart Hefe, und, fo wie 
das Auffioßen zu Ende geht, Verſezen mit 80 Stük zer 
ſchnittenen frifchen Eitronen. Man läßt eg damit feft vers 
fpundet 8 Tage liegen, worauf es frinkbar if. Die Träs 
bern geben Nachbier, wozu 1000 Duart Wafler genommen 
werden können. Diefes Bier iſt füßfäuerlih, ſchäumt 
ffarf und hält fih 6—8 Wochen. 

- Statt der Eitronen kann man auch auf jede 100 Duarf 
Bier 25 Loth Friftallifirte Weinfteinfaure nehmen, bie man 
von dem Bier auflöfen läßt. 

Weizgenbier. 

Der Weizen gibt dem Mafe noch faft doppelt (0 vieg 
Bier, ale die Gerfte; aber wegen des Hlebergehalts des» 
felben wird es nicht fo klar (S. 165). Es tft wolfchmelend, 
nährend und in der Negel etwas füß. 

Hermbſtädt ‚gibt folgende Vorfchrift zu 2500 berl. 
Duart (413 Eimer) Welzenbier. (Alles Maß tft preußifch.) 

15 Scheffel (1200 W) blaſſes Weizenmalz, 

5 + (1200 %) bernfteinfarbiges Weizenmalk, 

15 + (900 %) bernfteinfarbiges Gerflenmals, 


— 


desfelben mit etwas Schwefelfäure fättigt- Zu biefem Zwek 
darf man nur Schwefelfiure (Vitriolöl) mit 6 Th. Waſſer 
verdünnen, unter Erbisen der Fluͤſſigkeit in gläfernen Ger 
fäßen fo viel geftoßenen Weinftein zufesen, als fie au löfen 
vermag. Die Fluͤſſigkeit iſt dann Weinfteinfäure. 


! 
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60 % Hopfen, 

20 & Sirup, 

2 % Ingber, | 

1 W Wachhholderbeeren, 

1 WKochſalz. 

Eingeteigt mit 5760 Quart (90 Eimer) Waſſer von 
55° N. eine Stunde. Kingemaifcht mit 5760 Q. Waffer 
von 65° 1 St.; Abziehen ; nochmaliges Maifchen mit 5760 
Duart Waffer; Abziehen; Einfochen fammtlicher Würzen 
bis auf 2500 Quart (395 €.) (D. Gegen bag Ende des 
Einkochens wird der Sirup zugeſezt. 


Zerbfter Bier *). 

E8 wird wegen feines überaus lieblichen und gleich. 
fam gemwürzhaften Gefchmafs, Würze genannt, war nicht 
nur in ganz Deutfchland berühmt, fondern ward auch 
nad) Dänemarf, Schweden und Polen, ja fogar big nad) 
Dftindien verführt. Die Treibung der Braunahrung in 
Berbft ruht, von Oſtern an, den Sommer über, und wird 
nicht eher, als um oder gegen Michaelis, oder auch eher, 
nach befundenem Vorrathe des noch vorhandenen Biereg, 
wieder angefangen, und ſodann den Winter durch big 
Oſtern fortgefejt. Diejenigen die einen Falten Magen haben, 
können dieſes Bier, ohne Wein dazu zu frinfen, nicht wol 
‚vertragen, weil das Waller gemwiffer Brunnen fin Zerbft, 
aus welchem es gebraut wird, eine fonderbare Kälte und 
Härte an fich hat, daher eg bei Einigen eine Strangurie 
zu erweken pflegt. Dft hat man mit demfelben die Waſſer⸗ 
fucht kurirt. 


*) Kundfchaft des meitberühmten edlen Zerbfier Biers, darin 
fein Urfprung , Tugend, Kraft und Wirfung gerühmet wird, 
bei Weberbringung allen getreuen Liebhabern desfelben jur 
Nachricht übergeben in Leipsig. 1695. 4. — Balth Kinders 
manns Lobgefang des Zerbiier Dieres. Wittenb. 1695. 4. 
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3. Belgifche Biere und belgische Brauart. 


Die beigifche Bierbrauerei unterfcheidet ſich fehr mes 
fentlic) von der in Deutſchland üblichen. 

Das Hauptabweichende befieht darin, daß man nicht 
blog Malz, fondern auch Mehl von ungemalztem Ges 
treide, und diefes oft in überwiegender Menge anwendet. 


Auch "macht man dag Bier nicht blos aus Ger» 
fte, fondern ſtets mit Zufaz von Weizen und häufig mit 
Zufag von Buchmweizen, Noggen, Hafer. Ja man 
hat Biere, die ohne alles Malz, blos aus Buchweizen und 
Hafer, oder aus Gerſte, Buchweizen und Weizen gemacht 
werder, i Ä 

Demungeachtet find die belgifhen Biere guf, wenig— 
fieng im Lande fehr berühmt; manche werden 29—40 Stuns 
den weit verfahren, und der Lambik geht- jest häufig nach 
Amerika. Freilich haben fie zum Theil nicht die Klarheit, 
welche man in dem größten Theil Deutſchlands für das 
erfte Erfoderniß eines guten Bieres halt, und die foges 
nannten weißen belgifchen Biere find nicht, mie die fin 
Deutichland unter Diefem Namen befannten Biere, durchs 
fichtig und weinartig, fondern in der That weiß, d. h. 
milchig von in ihnen enthaltenen Stärfmehltheilen. Auch 
wird die Würze bei diefen nur wenig gefocht, damit fich 
das Stärfmehl nicht ganz in Zufer verwandelt, wozu auch 
die theilmweife Anwendung des rohen Getreides flatt des 
Malzes beiträge. Man macht in Brüffel felbit Weißbier. 
aus der Würze des gelben Biered, die man ungefocht 
in Fäffer fült und ohne Hopfen gären läßt. Es ift weiß, 
angenehm von Geſchmak, wolriechend, füß und fehr beraus 
fchend, 

Zu Weißbier läßt man das Malz wenig feimen; zu Bier, 
das Farbe erhalten fol, mehr, Zu erfterm wird weniger heiß eins. 
gemaifcht, zu Braumbier heißer, und hiedurch, fo wie durch ſtaͤr⸗ 
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keres Kochen, die vunflere Farbe erzeugte. Man bedient 
fi) zu gleichem Zwef auch des Kalkes, den einige Brauer 
in Brüffel und Löwen in folder Menge zur Fochenden 
Würze zufegen, daß fi mehr davon im Biere auflöst, als 
dag reine Waffer von Kalk aufzulöfen im Stande if. Er 
färbt die Würze dunkler und löst den in. ihr enthaltenen 
Kleber auf. Solches Bier hinterläßt daher gar feinen 
Nüfftand, weder von Aleber noch von Kalf, ein Beweis, 
daß beide fich verbunden haben und auflöglich geworden find. 

In Brüffel bemerft man nämlich bei dem Einmaifchen 
des gelben Malzes zum fambif, daß auf Demfelben, nach dem 
Ablaffen der Würze, eine dichfe, fette, dünne Krufte von grauer 
Barbe zurüfbleibt, welche Kleber zu fein ſcheint, febr ſchnell 
fauer wird und im Winter fchon nach 12, im Sommer 
nad 6 Stunven einen unangenehmen, fcharfen, fad thieri⸗ 
(hen Geruch verbreitet. Iſt die Würze trübe, fo zeigt 
fich dieſe Krufte (die bei weißem und braunem Malz nicht 
bemerft wird) nicht, ein Beweis, daß dann der Kleber, von 
dem fie entficht, nicht ausgefchieden wurde. In vielem 
Sal werfen die Brüffler Brauer Kalk in die kochende 
Würze, der fie fchnell Elar macht. 

Die Löwener fezen den Kalk zu, wenn das Schrof in 
der Maifchfufe fich zufammenflumpt und das Waffer nicht 
durchläft, und rühren dabei flarf um. Der Kalk löst den 
Kleber und Eiweißſtoff auf und dag Zähe verichwinder. 

Das Einmaifchen hat bin und wieder Eigenthümlich—⸗ 
keiten, von denen ſchon S. 265 geſprochen wurde. Die 
übrigen Abweichungen ergeben die folgenden Beſchreibun— 
gen der einzelnen Brauverfahren. 


Antwerpner Bier. 


Man bat Brauns und Weißbter. Zum erffen nimmt 
man 14 Serfienmal;, 2 Wetzen und 13 Hafer, und braut 
von 100 Kil dieſer Miſchung 300 Liter Bier. 
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Zuerft Käßt man durch den doppelten Boden lauwars 
mes Wafler ein, um das Getreidmehl anzufeuchten, zieht 
die erhaltene Würze ab und vermifcht fie mit dem kochen⸗ 
den Waſſer im Braufeffel, das bald nachher auf dag Mehl 
gegoffen wird. 

Sp macht man drei Aufgüffe mit kochendem Waſſer 
und Jäßt jeden eine Stunde in ver Kufe. 

Der erfte wird in den Braufeffel gebracht, wo er 3% 
St. lang mit z Th. Hopfen fiedet; dann wird er wieder 
in die Kufe mit dem Hopfen abgelaffen, wo er eine Stunde 
bleibt, big der Hopfen und dag Getreide fich gefest haben 
und er aufs Kühlſchiff kommt. 

Der zweite Aufguß wird mit der andern Hälfte des 
Hopfeng verfest, und beide zufanmen werden falt in bie 
Bärungsfufe gebracht. Im Winter wird 1 Liter Hefe auf 
500 Kil. genommen. Im Frühling und Herbſt fest man 
gar feine Hefe zu. Am andern Tag, nachdem die Hefe 
zugegeben wurde, wird der Aufguß in oben. offene Fäſſer 
in den Keller gebracht. 

Der dritte Aufguß gibt das Nachbier. Man kocht 
ihn mit dem Reſt des Hopfens 4 St. oder länger; je läns 
ger, je beffer. Er gärt ohne Hefe. 

Das gemifchte Bier wird aus 2 Th. des erften 
und 1 Th. des lesten Biers gemacht; das Mittelbier 
aus gleichen Theilen; dag Drittbier aus 2 Th. Nachbier 
und 1 Ih. des erffen Biers. 

Iſt das Bier nicht braun genug, fo fest man auf 
1500 Kil. ı Kil. Kalk (von Namur) zu. Sol es bald ges 
frunfen werden, fo klärt man es mit Haufenblafe Cin Effig 
gelöst), worauf es aber nur 4—8 Tage haltbar bfeibt. 
Das befte Gerftenbier hält fit) 1 Jahr und länger (eE 
fhaumt wenig); das gemifchte im Herbſt oder Frühjahr 
gebraute 6 Monate; das gemifchte im Commer gebraute ift 
nicht haltbar. Im Winter macht man eg felten, weil man 
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glaubt, daß Waſſer, welches gefroren war, nicht gut zum 
Brauen fei, 

Das Weißbier wird eben fo bereitet, nur ſezt man 
meiſtens noch etwas Heidekorn Guchweizen) zu, feuchtet 
es mit etwas kaltem Waſſer an, da ſonſt die Farbe zu 
dunkel wird, zieht das Waſſer ab, nachdem es eine Stunde 
auf dem Getreide ſtand, und bewahrt es in einer beſondern 
Kufe auf, um es in 1—2 Tagen der - erfien gekochten 
Würze zuzuſezen. Es gefchieht dig, fobald man die 
‚erftien Spuren der beginnenden Gärung wahrnimmt, und 
tft weſentlich. Die erfte Würze kocht man drei Stunden 
mit 3 Kil, altem Hopfen (auf 100 Ril.); die wei andern 
foht man gar nick, fondern fezt fie ungefocht der ers 
ften zu. In die Gärfufe nimmt man 5 Kil. Hefe auf 
z000 Kil. Bon 100 Kil. Getreide macht man 400 fiter 
Bier, und aus dem Rükſtande durch einen vierten Aufguß 
noch Nachbier. 


Ather Bier, 
(Nah Vranken.) 

Man braut braunes Bier, Grisette (eine Art 
MWeißbier) und Faro, welches aber dem Brüſſeler wicht 
gleich kommt. 

Die beiden erſten werden blog aus Malz gemacht; 
meift von Sommergerfte, und wenn biefe theuer ift, auch 
von gemeiner Gerfte und Weizen, _ 


Zum Braunbier nimmt man aufs Faß 8 Maß Ge 
freide, movon jedes ungefähr 35 Liter enthält; zu Schenk: 
bier 6 Maß; teigt das Mehl mit laulichem Waller an, 
maficht heißes ein, läßt es 3 Stunden rubig und fcheidet 
die, Würze durch) Körbe. So werden 5—4 Aufgüffe ger 
macht und vereinigt 5s6—40 Stunden im Braufeflel gekocht. 
Wahrend des Kocheng fest man Hopfen zu (25 % guten 
oder 3-5 mittlern) und Ochfenfüße (50—40 Stüf), felten 
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auch Kalle Während des Siedens wird der Keffel mit 
Breftern zugedeft. | 

Nah dem Kochen brachte man die Würze fonft gleich 
aufs Kühlfchiff, jest laßt man fie nochmals durch dag auss 
gezogene Mehl feihen und durch einen Zapfen zwifchen dem 
doppelten Boden ablaufen. 

Auf den Küblichiffen ſteht fie 3—1 Fuß. hoch, und ift 
in 6—8 Stunden abgekühlt: In den Gärgefäßen verfezt 
man fie mit 6—7 Liter Hefe, bringt fie auf Fäſſer und 
läßt fie im Keller gären. . | 

Nach 15 Tagen: ift dag Bier trinfbar, nach 5 Wochen 
recht gut. Es halt fich über ein Jahr. Soll eg noch läns 
ger gut bleiben, fo fpeift man es mit Getreide, nas 
mentlich mit Weizen, wovon man jährlich eine Pinte zuſezt. 
So bleibt es 4 Jahre und länger füß. 

Auf Fäſſern braust es nur wenig, auf Flafchen gar 
nicht, wenn man nicht etwas Zufer oder einige Neisförner 
zuſezt. m 

Es iſt durchfichtig, fFrifh bitter, im Alter füß oder 
fäuerlih. Wird es trübe, fo sicht man eg auf ein anderes 
Faß. 

Bruͤſſeler Bier. 


(Verfahren in der Brauerei von Stephens, nach Dubrunfaut's 
Angabe.) 


Man macht es aus rohem Weizen und Wintergerfiens 
mals, und nimmt von beiden ungefähr gleiche Theile. Der 
Weizen tft von der beften Sorte und wird grob gemalen, 
dabei aber ſtets mit etwas Gerftenmalg verfezt, da er fonft 
die Malfteuer,, wie der zu Brod beftimmte, zalen müßte. 

Die Keimpläze find nicht dunfel. Dan läßt 24 Stuns 
den weichen, und das Keimen dauert 2—3 Tage. Nach 
dem Einmweichen kommt das Gefreide auf Haufen, und wird 
von Zeit zu Zeit mit Waſſer befprengt, big eg fich erhizt. 
Dann legt man es auseinander iu Lager von om '1—om’2; 
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begießt es von Zeit zu Zeit, wenn bag Wetter frofen ift, 
und endet es täglid 2—smal. So mie der Blattfeim 
anfängt bervorzufommen, unterbricht man das Keinen, 
und bringe das Malz; auf die Darre. Hier wird eg bei 
ſehr gelinder Wärme (35—40°; mitunter auf Haartuch) 
getrofnet. Die Keime (MWürzelchen) bleiben im Mal, 
und die Brauer behaupten, fie machten dag Bier beffer. 
Eingemaiſcht wird in einer Aufe, unter Der eine 
zweite zum Aufnehmen der klaren Würze fleht. Iſt bie 
Maifchkufe groß (z. B. 160 Hectoliter, wie in Stephan 
Brauerei), fo macht man fie Jänglich eirund, damit bie 
Arbeiter mit ihren Maifchichaufeln bie in die Mitte langen 
innen. Aufferdem hat man auch eine Hufe zum Mifchen 
der Würze, wenn man verfchiedene Sorten Biere machen 
will. Diefe faßt in Stephans Brauerei 200 Heckoliter. 
Siedpfannen hat man zwei, jede von halb fo viel Gehalt, 
als die Maiſchkufe (jede alfo so Hectoliter).. In der einen 
wird das Waſſer erhizt, in der andern das Bier gekocht. 
Die Gärfäffer faffen 2 Hectoliter, find ſehr bauchig 
und mit einem Spund verfehen. Doc) legt man fie nicht 
auf den Bauch, fondern ftellt fie auf ihren einen Boden, 
- und läßt den Hahn des andern während der Gärung offen, 
damit das folenfaure Gas entweichen kann. 
Die Kühlſchiffe find die in Deurfchland gebräuchlichen. 
Eingemaifcht werden 5000 Kil. Getreide (halb Gers 
fienmalz, halb Weizen), mie ©. 265. befchrieben ift. Ges 
focht 3 Stunden mif 75 Kil. Hopfen von Aloft, und dann 
abgefühlt. Die Würze (75 Hectoliter) hat 10—12° Beaume, 
und gibt dag Bier, melhes man in Brüffel Sech s⸗ 
Sous-Bier nennt. Es ift das ſtärkſte dortige Bier. 
Dit koche man die erfte Würze auch 21 Stunden flatt 53 
Stunden ein, und erhält dann eine fiarfe, fih Dunkel 


*) Nach Mons find die Kochgefäße gefchloffen. 
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färbende Würze. Das daraus bereitete flarfe Bier wird 
blos an Kaufleute verkauft, die es zum Färben und Vers 
ftärfen anderer Biere gebrauchen. ; 

Indeſſen bereitet man eine zweite Würze (S. 266), 
weldhe man 2—3 Stunden mit 35 il. Hopfen fochen, 
dann abkühlen läßt, und fie (67—68 Hectol.) zulest dann 
nach der Maifchkufe bringt. Diefe Würze hat nur 7 Grad 
Beaume, und gibt allein vergoren dag fogenannte Märgens 
oder Hausbier. 

DVerdünnt man die erfte Würze (u Sechs: Souss 
Bier) mif eflihen 10 Hectolitern der zweiten, fo erhält 
man bag fogenannte Lambik; mifcht man die ganze erfte 
und zweite Würze zufammen, fo erhält man das Faro, 
| Diefes Mifchen gHefchieht in der Miſchkufe. So tie 
es geſchehen, oder ſo wie überhaupt irgend eine Würze fertig 
iſt, ſezt man einen Keſſel rohe Würze vom erſten Aus— 
zug zu, und füllt das Ganze ſogleich in die Fäſſer, ohne 
eine beginnende Gärung abzuwarten. 

Die Gärung beginnt gewöhnlich erſt nach 8—15 Ta; 
gen, und dauert nach der Jahrszeit 4—8 Tage. Das Bier 
bildet Schaum, der aber nur menig und fchlechte Hefe 
abfezf, daher auch nicht gefammelt wird, 

Man braut in Brüffel nur vom Detober bis Juni, 
und fezt im Juli, Auguft und September aus. Das vom 
Januar big Ende April gebraute Bier wird am meiften 
geſchäzt. 

Das Lambik iſt das — und ſtärkſte Bier, nach 
dem von Sechs⸗Sous, das wenig gemacht wird. Es gärt 
länger als dag Faro und Märibier, hat mehr Hopfen und 
ift fo haltbar, als die beften Südweine. 

Das Faro iſt etwas weniger braun, teniger bitter, 
wird gewöhnlich 2—3 Monate aufbewahrt und meiff etwas 
mouffirend verkauft. Es verträgt lange Seereifen. 

Das Märzs oder Hausbier wird größtentheils im 
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Sande, die drei erften Monate nach der Fabrifation ges 
trunken. Es iſt gelb und wenig bitter. 

Stephens Brauerei liefert wöchentlich 600 Hectoliter 
mit 16 Arbeitern und 4 Büttnern (Faßbindern). Er hat 
10,000 Fäſſer von 2 Hectolitern, und 5—4000 Bordeauxer 
Sutailles. 

Vranken beſchreibt dag Brüſſeler Brauverfahren aus⸗ 
führlicher, und zwar wie folgt: 

Auf 50 Fäſſer Faro und 25 Fäſſer Naergoet nimmt 
man 25 Hectol. Weizen und 25 Hectol. Gerſtenmalz oder 
28 H. Weizen und 229. Gerſtenmalz. Man macht aus berfels 
ben Menge auch do Fälfer Lambik und 30 Fäſſer Naergoer. 

Einige Brauer machen auch in drei Auszügen zuerfl 
20 FE. Lambif, dann 40 FE. Faro und aus dem briffen 
20 Fß. Gelbbier. Dann wird aber ber zweite Aufguß 
durch die Körbe bereitet. 

Um den Lambif zu machen, wird Tags zuvor ber 
Keffel mit Waffer gefüllt und um 5—6 Uhr Abends ge, 
ſchürt, damit dag Waſſer am andern Tage kocht, auch der 
Boden der Matichfufe mit Spreu belegt und dag Falte 
Waſſer sugegoflen. 

Einmweichen des Mehls mit 12 38. Faltem und 12 FB. 
heißem Waſſer. (Im Winter 1 Faß heißes mehr, im Soms 
mer weniger.) Zulaffen von 6 Faß heißem Wafler, und 
Einmaffchen. Wiederholung dieſer Arbeit mit 6 58. beißem 
Waſſer. Einftreuen von Spreu. Einbringen der Körbe. - 
Iſt die Witterung nicht fehr heiß, fo werden 3 Fäſſer dies 
fer Würze befonders aufgehoben, um fie nachher dem Biere 
in der Vereinigungsfufe zuzufegen. Die Körbe werden 
2— mal durch Eimer ausgeleert und dann von ahbhängens 
dem Mehl gereinige.. Man hat bemerkt, daß diefelbe Wafs 
fermenge bei grobem Mehl mehr Würze gibt, ale bei feinem. 

Eingießen von Fochendem Waſſer, big alles 50 Fäſſer 
ausmacht, und- Umrühren. Die Mehlklumpen, die obenauf 
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ſchwimmen, werden hiebei zerdrükt. Ruhe. Einbringen 
der Körbe. 3—Amaliges Ausſchöpfen. Ablaſſen der tibris 
gen Würze durch den Zapfen. Reinigen der Körbe im 
Waſſerkeſſel. Kochen der erften Würze. 

Sindeffen fchiebt man das Mehl im Malfchbottig auf 
eine Seite, bedeft den Boden mit Spreu, legt das Mehl 
wieder darüber, und verfährt dann mit der andern Geite 
eben fo. 

Das in die untere Hufe Abgefloffene gießt man a 
und nach zur erfien Würze, doch fo, daß dieſe nicht zu 
fochen aufhörf. 

Zweites Einmaifchen mit der heißen Würze. Iſt die 
Hälfte verfelben aus dem Braufeffel genommmen, fo wird 
das Feuer mit Steinfolen gedämpft, bis die nachher mies 
der in den SKeffel kommende Würze 8-9 Faß beträgt. 
Sind nur noch 2 Faß im Keffel, fo öffnet man den’ Zapfen 
der Maifchfufe, läßt die Würze langſam abfließen, und 
vergrößert das Loch, wenn fie Ear iſt. Das Abgefloffene 
fommt wieder auf den Keffel; das Trübe wird wieder aufs 
Hegoffen. Kommt es aber gar nicht klar, fo bringt man eg 
gleichtwol in den Keffel, fest aber ganz wenig Kalk zu. 

Sind 8 Fäſſer im Braufeffel, fo fchlieft man ben 
Dfen, läßt das Feuer frei brennen, fest 25 il. Hopfen 
zu und bedeft den SKeffel. 

Kocht die Würze, fo wird der Keffel wieder geöffnet, 
und von der abgefloffenen Würze zugefezt, jedoch nichf fo 
viel auf einmal, daß das. Kochen unterbrochen wird. 

Nas Bier muß 6 Stunden fortfochen, und wird um 
fo angenehmer und beffer, je ffärfer gekocht wird. Iſt nicht 
genug Bier im Braufeffel, fo gießt man kochendes Waffer 
auf das Mehl, damit 50 Fäffer herauskommen. Iſt Bier 
genug da, fo wird der Neft des Hopfeng zugefest; auf 
Lambik 2 Kil., auf Faro 13 Sil., auf DsaRe Bier 4Kil. 
pr. Fab. | 
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Hat das Bier 6 St. gefocht, fo fommt es auf die 
aromatifhe Kufe und von da auf das: vorher mit heißem 
Waffer gereinigte Kühlſchiff. 

Der zweite Aufguß (zu Faro) wird wie folgt gemacht, 
nachdem man das Mehl in der Kufe möglichft abtropfen 
ließ, da das Bier um-fo beffer wird, je frofner dieſes if. 

Aufgießen von 35 Faffern Wafler Gu 25 Faß Bier). 
Zerdrüfen der aufſchwimmenden Mehiballen. Nühren + 
St. Ablaffen durch den Zapfen. Kochen *) bis zum ans 
dern Tag, d. h. big die erſte Würze von dem Kühlſchiff 
in die Maifchfufe kommt. | 

Dem alten Hopfen, der von der erften Würze in dem 
Gemürzfeffel zurüfblieb, wird neuer Hopfen am andern 
Morgen um 5 Uhr zugefeit. 

Die erfte Cabgefühlte) Würge wird jezt mit 3 Fäffern 
roher Würze, die am vorhergehenden Tag erhalten wurde, 
vereinigt. BZumellen Cvorzüglich bei heißem Wetter) mird 
ftart Würze Faltes Waller angewandt. Die gefchieht aud) 
beim Naergoef. | 

Das ftarfe Bier wird aus der Maifchfufe (ohne Hefe) 
auf Faffer gebracht; dag Naergoet erfi auf das Kühlfchiff 
und dann auf die Fäſſer. 1—2 Faller davon werden in 
der Maiſchkufe zurüfgelaffen und mit dem noch darin bes 
findlichen frühern Bier vermiſcht. | 

Das Braunbier wird wie das gelbe bereitet, nur 
nimmt man zu 50 Faß ftarfem und 25 Faß Naergoet 50 
Kil. Gerfienmaßg und 20 Kıl. Weizen, hebt Feine robe 
Würze auf, um fie in der Maifchfufe zuzuſezen, bringt 
die erfte Würze gleich in den Keffel zum Sieden; fezt für 
8—9 Heller (Affibus) Kalk zu (wovon 3 aufs flarfe, z 
‚aufs Naergoet), wenn alle Würze im Keſſel ffi, und 
fchließt 


*) Iſt die Würze nicht ıs Faß, fo gießt man von der erſten fo 
viel au, um 18 Faß au erhalten. 
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fließt den Keffel, damit es ſieden kann. Das Naergoef 
wird im Waſſerkeſſel gekocht, weil das flarfe bis 9 Uhr 
des andern Morgens fieden muß: Beide Sorten Eochen 
13 Stunden. Hopfen wird eben fo viel genommen, ald 
beim gelben Bier, aber 40 W davon behält man zurüf und 
fezt fie erfi zu, wenn das Uebrige 8 Stunden gekocht baf- 


Da während des Kocheng, das aber nicht heftig fein darf, 


Bier verloren geht, fo nimmt man 2 Faß Waffer mehr. 
Die Gärung iſt eben fo wie beim BADER Bier; doch ſezen 
einige Hefe gu. 

Faro wird durch Vermifchung des flarfen Bier mit 
dem fchwachen, oft auch unmittelbar bereite. Manche 
Brauer nehmen auf 40 Fäſſer 4 Hectoliter Weizen, 6 Hectols 
Buchweizen und 8 Hectol. Mal. Eingemaijcht wird mil 
heißem Waffer, und wenn bie erſte Würze abgelaffen iſt, 
reicht ein einziger Aufguß hin. Beide werden vermiſcht 
und 4 Et. im halbgefchloffenen Keffel gekocht. Dag Bier 
it weiß, wenn es vom Seffel fommt, und erhält feine 
Farbe vom jiingen Hopfen, ver befonders mit Waſſer ges 
focht wird, fo wie durchs Findampfen zweier Fäffer auf 
eines. - Man fezt ihn erft zu dem Biere, wenn eg auf die 
Küplfhiffe fommt. Dunflere Farbe gibf man dem Faro 


durch den Saft ſchwarzer Kirfhen, vurh Sirup oder 


durch dunkles Bier, 

Zu Lambik vermehrt man die Zuthaten um 3, und 
gibt ihm dunfle Farbe mittelft Kalk. 

Zu Märzbier nimmt man auf A0 Faß A Hectol, 
Buchweizen, 8 H. braunes Malz. Man kocht es 4 Stuns 
den und behandelt es übrigeng mie Faro. ' 

Das Brüffeler Gelbbier gibt auffallend menig 
Hefe, was nicht allein davon heifommen faun, daß dem⸗ 
ſelben keine Hefe zugeſezt wird, da viele Weißbiere, die 
feine Hefe erhalten, doch v.el liefern: 

WMan macht in Brüffel auch Weißbier auf löwener 
Leuchs Braufunde, , 23 


- 
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Art, mit 2 Gerfie, 15 Weisen, 1 Hafer, Eingemaiſcht 
wird mit Waffer von 55° R., die erfte Würze durch Körbe 
abgefondert, dann noch 2—3 Aufgäffe gemacht, das Mehl 
fanımt dem Hopfen zugefest, 2 Stunden gefocht, gefühlt, 
Hefe zugefezt und das Bier in Gärung gebracht. 


Diefter Bier. 

Es iſt roth, in Flaſchen 2—3 Jahre haltbar (man 
darf die Flaſche nicht gleich verſtopfen), friſch von ſüßem 
Geſchmak, der ſich aber nach einigen Wochen verliert, und 
oft auch trübe. 

Aufs Faß nimmt man 1 Hectoliter Sommergerſten⸗ 
malz, * H. Weisen, 3 9. Hafer. Das Brauen geſchieht 
wie folgt: Anrühren mit kaltem (im Winter lauem) Waſſer. 
Einmaiſchen mit kochendem. z St. Ruhe. Ablaſſen ver 
Würze. Starkes Kochen der Hälfte derſelben mit 18 
Hopfen. Zuſezen der andern Hälfte, wenn die erſte ſtark 
kocht. 7—sftündiges Kochen. Abkühlen. Hefengeben (auf 
40 Faß A Liter). Füllen in die Fäſſer, wo ed 24 Stunden 
gärt. Iſt die Gärung nicht Fräftig, fo fest man etwas 
Weizenmehl zu, das man vorher mit Bier IE 
bat. Diefes Dier erzeugt viele Hefe. 


Geldernſches Weißbier. 

Auf 200 Liter nimmt man 50 Kil. Gerſtenmalz und 25 
Kil. Welzen, beſtreut den doppelten Boden mit Hopfen, 
fchürtet das Mehl darauf, vermifcht es mit etwas Waffer 
von 25° R. und laßt dann Waffer von 35° R. unter dem 
doppelten Boden ein, maifcht, geſtattet z Stunde Nube 
und zieht dann die Würze ab. Sie wird weißes Wafs 
fer Ceau blanche) genannt. Ungekocht dem Bier zugeſezt, 
macht fie dieſes ſchäumend und beraufchend. 

Man mifcht fie mie Waffer, das fchon im Braufeffel 
ft, erbizt fie big zum Sieden; Jäßt fie durch die Röhre 
wieder in die Maifchkufe, ſezt noch mehr Waffer zu, maiſcht 
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3 ©t., läßt fie ruhen, bis das neue Waſſer Focht, dann 
Dürch den Zapfen ab-in die untere Rufe. 

Nun maiſcht man mit dem fochenden Wafler zum 
zweiten Male, erhizt unterdeffen die erſte Würze unter 
Peitſchen mit Ruthen, big fie beinahe Focht, fest den Hopfen 
zu und den größten Theil der Würze des zweiten Auf: 
guffes, der indeffen nach dem Umrühren 3 Stunde rubte, 
und kocht A Stunden, wobei man dag heftige Kochen durch 
Zugießen von Falter Würze mäßigf. \ 

Nach dem Kochen gießt man die Würze zum Abkühlen 
in eine Rufe (fie braucht hiezu oft 12 Stunden), fest Hefe . 
zu und füllt fie, wenn die Gärung beginnt, in Fäffer. 

Will mar Kleinbier bereiten, fo macht man noch 
einen dritten Aufguß, und Eocht die erhaltene Würze 2 
Stunden. 


Genter Bier, 

Es heißt Uytzet, iſt gelb oder bräunlich und wird in 
Gent, Wetteren und der Nachbarfchaft bereitet. In Werts 
terem nimmt man braunliches Gerftenmalz, in Gent nach 
Vranken wahrfcheinlich Welzens und Hafermals. Wauters *) 
bat das Verfahren in Wetteren, Dubrunfausg dag in Gent 
befchrieben. - 

a, Nah Wauters. 

Beim Malzen wird das Keimen fchon unterbrochen, 
fo wie der Keim hervortrift. Das Malz wird erft an der 
Luft, dann auf Darren getrofnet, 6—7 Tage in Säken 
eingefchloffen, ehe es zur Mille kommt, und wieder 6—7 
Tage, wenn es von der Müle — ehe man es in die 
Einweichungskufe bringt. 

Dann wird das Malz mit lauwarmen Waſſer abges 
waſchen und dieſe Fluͤſſigkeit zu Dünnbier benüzt. Hier 


) Wauters Dissertation sur Ja manière de faire l’Uytzet etsur 
sa salubrite.e Gand. An, VJ, 


23 * 
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und in ganz Flandern wird alfo das Dünnbier von 
der erfien Flüffigfeit gemacht, flatt daß anderwärts 
ſtets die legte Würze dazu benuzt wird. 

Der obere Boden der Maifchkufe wird 1 Zoll hoch 
mit Spreu bedeft, Das Malz eingeſchüttet und Dann durch 
eine Nöhre zwifchen dem doppelten Boden 6 Eimer fochens 
des Waffer eingelaffen. Dieſes hat blos den Zwef, dag 
Mil; mit dem Dampf zu durchdringen, nicht, es einzu⸗ 
weichen. Nun werden auf demſelben Weg 9—20 Eimer 
faltes, dann 1 Eimer Fochendes; hierauf wieder 9-15 €. 
altes und mieder ı Eimer kochendes Maffer eingelaffen, 
und fo fort (mehr heißes bei Falter, mehr faltes bei wars 
mer Witterung), bis 9—10 Fäſſer auf 17« big 1800 Pfund 
Malz sugegoffen find. Gemaiicht wird nicht, fondern nur 
eicht gemiſcht, damit fich nicht zu viel auflögt. Der Reſt 
des Waffers wird dann durch einen Zapfen, der zwifchen 
den zwei Boden ift, abgelaffen. Das Malz behält unges 
fähr die Hälfte deg angewandten Waſſers in ſich. 

Nun gießt man auf das eingeweichte Malz; etwas 
faufiches und dann 16—17 Fäffer kochendes Waffer, maiſcht 
fräftig eine Stunde, läßt es einige Zeit ruben, dann bie 
Würze ablaufen und mit 25—50 W Hopfen verſezen. 

Während dem erhizt man das Waſſer, welches zum 
Einweichen des Malzes diente, bis zum Sieden, bringt 
es ſiedend auf das Mehl, füllt dagegen die Würze mit 
dem Hopfen in den Keſſel und erhält fie 8-9 Stunden 
im Sieden. Indeſſen läuft auch die erfte Flüſſigkeit Elar 
ab, wird in eine Kufe gelaffen, mit 8—20 W Hopfen vers 
fegt und bleibt hier, big dag Kochen der andern Würze 
beenvigt if. Im Sommer dauert Dis aber zu lange, und 
ldie Slüffigfeit wird leicht ſäuerlich. Man Focht fie eben fo 
ange, wie die erfic. 

Nach dem Kühlen bringt man die Würze in eine Rufe 
mo fie bleibt, big fie nach und nach in Gärung gefezt wird. 
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Zuerſt rüber man nämlich in einer mehr tiefen als 
breiten Kufe (Guillvice) 5 & Hefe mit 3 Eimern der ges 
fühlten Würze ab, fezt, wenn die Gärung begonnen hat, 
wieder 2 Eimer Würze zu und fo fort, bis 2—5 Eimer in 
der Kufe find. 

Sf die" Gärung fo weit vorgeſchritten, daß die Deke 
an verſchiedenen Orten bricht und zuſammenſinkt, ſo wird 
der größte Theil ver Flüſſigkeit in eine andere Kufe gelafs 

fen und in die Kufe dagegen eben fo viel gefühlte Würze 
gebracht. 
| So fahrt man fort, big alles Bier nach und nach in. 
Girung gefommen if. 

In der Gärfufe bleibt etwas Hefe zurüf, die dazu 
dient, das zweite Vier in Gärung zu bringen. Ehebem 
theilte man die Hefe auch zwifchen den beiden Bieren, ſo 
daß das Uytzet 2, das Dünnbier z erhielt. 

Das gegorne Bier wird auf Fäſſer gefüllt und In den 
Keller gebracht, mo die zweite Girung beginnt und 36 
Stunden dauert. Der abfliefende Schaum wird wieder 
in die Säffer gegoffen, die Hefe aber abgefondert. Jedes 
Faß gibt 6 WHefe. 

Das Unger iſt nicht fo milde, als andere belgiſche 
Biere, was der zu weit vorgeſchrittenen Gärung zuzuſchrei— 
ben iſt. Es kann gleich getrunken, oder auch zwei Jahre 
aufbewahrt werden. Auf Flaſchen gefüllt, ſchäumet es 
aber dann nicht mehr. a 

In Weftmünfier u. a. Orten Flanderng wird dass 
felbe Bier aus Luftmalg und zZ Weisen gemacht. mit wars 
men Wafler eingeweiht, 6 Stunden gekocht und nur we⸗ 
nig Hefe angewandt. Es iſt angenehmer und weicher. 

b. Nah Dubrunfaut. — | 

- Die Maiſchkufe iſt gewöhnlich im Lichten 30 Meter 
breit und ı Meter hoch, mit Senlboden, unter den man 
das Waſſer einläßt. 
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Bet dem Einmaifchen wird der Senkboden mit 4—5 
Hectoliter Weizenfpreu beftreut, dann 45 Hectol. Gerften 
malzſchrot Coon Winfergerfte, sowcrion oder scourgeon 
genannt) darauf gelegt und unter den Senfboden Waffer 
von 51° R. eingelaffen, big die Hufe vol if. Dann maiſcht 
man 13 Stunde, zieht die Würze ab, ohne fie ruhen zu 
laffen , erbize fie big zum Sieden, läßt fie fiedend auf das 
Malz, maifcht 3 Stunden, läßt 13 Stunden ruhen, bringt 
die Würze wieder in die Pfanne und kocht fie mit Hopfen 
und Kalbsfüßen. 

Wahrend dem bat man in einem zweiten Keffel Waſ— 
fer fiedend gemacht, läßt es fiedend in die Meatfchkufe, 
maifcht, wenn fie’voll ift, 4 St., laßt 12 St. ruhen, zieht 
ab und Focht fie ebenfals fchnel mit Hopfen und Kalb& 
füßen. 

Braunes Bier, das fih lange halten fol, kocht man 
in beiden Keffeln oder Pfannen 20 Stunden, obne eg je 
doch viel einzufochen; da das Kochen blog den Zwek bat, 
die Klebertheile gerinnen zu machen. 

Tifhbier (Nytret) wird nur 6—7, und Weißbier 
nur 1—5 Stunden gefocht. 

Die Kühlſchiffe find wie gemöhnlidh. Die Würze fteht 
im Sommer 5—8, im Winter 10—15 Centimeter hoch. 
Abgelaffen wird fie im Sommer bei 18, im Winter ki 
19°, in die Mifchkufe und mit Hefe verfest. Man nimmt 
1 Kil. Hefe auf 6 Hectol. Bier, alfo auf 60 Hect., welche 
man von obiger Gerfienmenge erhält, 10 Kil., mifcht fie 
vorher mit 20 Liter Würze und fezt die Mifchung, fo mie 
fie gärt, der andern Würze zu. 

Nach 6 Stunden iſt die Gärung Iebhaft. Man füllt 
dann das Bier auf die Fäffer, und bier täglich nach, bie 
bie ffürmifche Gärung, die 8 Tage dauert, zu Ende ift. 

Von Hopfen fezt man fn jede der zwei 40 Hectoliter 
baltenden Pfannen zu braunem Bier 30 Ril., zu Nytret 
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20 Kl; zu erflerem nimmt man den von Popheringen - 
zu lezterem den von Wloft, der weniger bitter iſt. Zu 
Weißbier nimmt man 3--5 Jahre alten Hopfen, der noch 
weniger bitter if. Zu Weißbier nimmt man 3—5 Sjahre 
alten Hopfen, der noch weniger bitter iſt. Auch Eocht man 
dig in offenen Pfannen, da das Bier fich in gefchloffenen färbf. 


Herzogenbuſcher Bier. 

Man macht weißes und braunes, aus Gerftenmals, 
Weizen und Hafer, zumweilen auch Buchweizen. Eingeteigt 
wird mit lauem Waffer, dann fochendeg eingerührt, und 
die Würze nad) einiger Ruhe abgelaffen. So macht man 
s—4 Auszüge. Gekocht wird die Würze 1—6 Stunden, 
mit Hefe in der Kufe in Gärımg gebracht, dann auf Fäſſer 
im Keller gefüllt, wo die zweite Gärung flatf findet. Hört 
diefe auf, fo verfpunder man die Ziffer‘ umd verfchenft 
das Bier... Es ift nicht haltbar und muß im Sommer bins 
nen 3 Wochen gefrunfen werden. 


Hoegarder Bier. 

Es iſt fehr weiß, angenehm füß, fehr kühlend; bilder 
fowol in Fafern als auf Flafhen einen dDümen Schaum, 
und wird weit in der Gegend verfender. | 

Auf 130 Liter nimmt man 50 Kil. einer Mifchung 
von 3 Gerftenmal; und 1 Weizen; im Winter auch etivag 
Hafer. Das Gerftenmalz; läßt man nur fo lange feinen, 
bis dag dritte Würzelchen erfcheint. 

Maifchen mit viel kaltem (im Winter laulichem) Wafs 
fer. Die fi) bildende Würze wird durch Körbe abgefchies 
den und zur Seite geftelt. Einige Brauer Fneten aud) 
blog mit warmem Waffer an, und machen feine Würze. 

Maifchen mit Saulichem Waſſer. Die erhaltene Würze 
wird ebenfallg allein aufbewahrt. | 

Maifchen mit fiedendem Wafler, und ——— der 
erhaltenen dritten Würze. 
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Kochen der zweiten Würze mit altem Hopfen (i Sit. 
auf 150 Liter) 2 St. im offenen Keffel, und Kühlen. 


Kochen der zweiten und briften Würze 2 St. Ber 
freien der Maifchfufe von dem Schleim, der fich zwiſchen 
beiden Böden gefest hat. Wiedereinbringen des Mehls. 
Aufgießen der fochenden Würze, die durch dasſelbe ſeiht, 
dur den Zapfen abfließt- und dann gefühlt wird. - Diefe 
Würze nennt man füßes Bier. Es ſchäumt nicht auf 
dem Kühlfchiff, während die erffe mit den Hopfen gefochte 
Würze oft in eine Art Gärung fommt. Diefe zu erregen, 
tauchen Manche Körbe, die mit Eſſig und SKolenfäure 9% 
fchmängert find, in fie. Andere gießen diefer Würze nicht 
nefochte Würze zu, ehe fie fie auf die Faffer bringen, um 
fie ſchäumend zu machen. Dod wird das Bier dann wer 
niger füß uud nimmt den Kopf ein, 

++ Beide Würzen werden vereinigt und ohne Hefe in 
Fäſſern der Gärung überlaffen. ie erzeugen auch Feine 
Hefe, 


gierer Bier 
Man unterfcheidet Caves und Genfer Bier, wel— 
ches Ieztere fo beißt, weil es über Gent nach Flandern 
gefande wird, weißlich, füß, ſchwach bitterlich und kühlend 
ft. Auf 100 Liter Caves oder 130 fiter Genter nimmt 
man 50 Kil. einer Mifhung von 6 Gerſtenmalz, 1 Weizen 
und 2 Hafer. Das Brauen gefchieht wie folgt, 


Anrühren mit warmem Waffer bei Genter, dag bla’ 
fer fein fol, nur mit lauem). Ginbringen der Körbe, 
Zweimaliges Einmaifhen mit warmem Maffer und Ablaffen 
der Würze durch den doppelten Boden. Beide Würzen 
‚werden vermifcht, wenn man. Caves bereitet. Zu fierer 
nimmt man nur die erfie und benuzt die zweite auf Klein— 
bier, Gleiche Theile der erfien und zweiten Würze geben 
das Knol. Oft macht man noch eine dritte Würze (Le), 
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die ald Nahrung fürs Ba und sum Neinigen der Geſchirre 
dient. 

Kochen der Würze mit Hopfen. (4-4 Kil. — 150 
Liter Weizen). im offenen Keſſel (Genter 3 Et. ,. Lierer 
5-6 &t.), Kühlen und Defengeben. Es ift in 2—3 Tagen, 
im Winter in 1—2 Wochen trinfbar, und bleibt im Som; 
mer 5—6 Wochen angenehm, im Winter mit einiger Sorg⸗ 
falt ein Jahr. Das Genter wird mit Haufenblafe geflärf. 


Löwener Bier. 

Das gäwener Bier ift in Belgien und — 
berühmt. Man unterſcheidet es in dag eigentliche Löwe— 
ner und den fogenannten Petermann, Beide orten 
werden aus demfelben Gebräude gemacht. 

Das Verfahren iſt nach Dubrunfaut *) das in Brüfs 
fel gewöhnliche (S. 265 und 347), mit folgenden Abwei⸗ 
chungen. 

Die Gerſte läßt man etwas laͤnger weichen und feis 
men. Dom Weisen nimmt man den befien. Gedarrt wird 
blos an der Luft, auf luftigen Boden, auf welchen man 
das Malz dlinn augbreitet, und durch Hins und Herführen 
der Körbe, in denen man eg hinaufjog, Furcen zieht. 
Manche Prauer fezen dem Malz etwas rohen Hafer zu. 
. Die Brauereien haben zmei Pfannen; eine zum Wais 
fertwärmen, die andere zum Würzefohen. Eben fo zwei 

Maiſchkufen und einen Seitenbehälter oder ſtatt deffen eine 
dritte Maiſchkufe. Die erfte Würze erhält man durch 
Eeihförbe, wie in Brüffel (5.265). Abgefüblt wird auf 
Kühlſchiffen. 

Beim Einmaiſchen füllt man zuerſt die Maiſchkufe, 
welche 60 Hectoliter faßt, halb voll kaltes Flußwaſſer (von 
der Duyle), alſo mit 30 Hectol., ſchüttet dann 2400 Kil. 





*) Dubrunfaut im Industriel V. 300. 


* 
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Gerftenmalzfhrot und 600 Kil. rohen Melzenfchrot zu, 
maifcht eine Stunde, zieht dann die Würze mit Körben 
heraus (S. 265), und kocht fie in einer Pfanne von 67 
Hectol. Gehalt. ! 

Man maifcht dann noch dreimal auf-biefelbe Art ein, 
die beiden erſten Male mit faltem, bag lezte mal. mit ko— 
chendem Waffer, jedesmal wenigſtens eine Stunde Man 
bat nun vier Würzgen, drei Falte und eine warme. 

Die zwei erften bringe man in die oben erwähnte 
Pfanne und Eocht fie mir 1500 Kil, Weizenmehl. Diefeg 
Kochen dauert drei Stunden, wenn man Löwener Bier 
erhalten will, und zehn Stunden, wenn man Peter« 
manır bereitet, 

Man fest während dieſes Kochens zu dem Gebräude 
des erfien Bieres 15, zu dem des Testen dreimal mehr, 
alfo 45 & Hopfen zu. Nach Mons nimmt man alten (we—⸗ 
nigſtens zweijährigen) Hopfen. 

Während die zwei erftien Würzen Fochen, hat man 
die andern in den Seitenbehälter oder in dfe dritte Maifch« 
£ufe gebracht und läßt fie dort, bis man auch fie fochen fann. 

Die Nükftände des Getreides bringe man aus dem 
Maifchbottig in einen andern Maifchboftig mit Senkboden, 
der 67 Hectol. faßt, Ceinige Brauer bedeken vorher den 
Boden desfelben mit einigen Säfen MWeizenfpreu,) und 
gießt dann die erfien Würzen, wenn fie lange genug 
gefocht haben, hinzu. Ste Jaufen durch den Senkboden 
vollkommen Elar ab, und kommen dann auf das Kühlichiff. 

Die zwei lezten Würzen Focht man dann auch mit 
dem Getreide, gießt fie Fochend in die oben erwähnte 
Maifchkufe, läßt fie ab und kühlt fie. 

Ale vier werben zulezt vermifcht, mit Hefe verfezt 
(der Petermann erhält mehr, als das Löwener Bier) und 
in die Fäſſer gefünt. 

Die Gärung dauert nach der Witterung längere oder 
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fürgere Zeit. Man wendet fein Slärungsmiftel an. Die 
Hefe läuft durch ein Loch, in das der Hahn gefteft wird, 
ab. Sie tft wegen ihrer Güte gefchäst und die einzige, 
die man in -Brüffel zu Brod und Bakwerk nimmf. Nach 
Dan Mons gibt das weiße Bier 15 bis 17mal ſo viel Hefe, 
als man ihm zufeste (das braune. erhält feine Hefe. und 
gibt auch nur wenig). 

- Man erhält 160 Hectol. löwener Bier oder 105 H. 
Determann. Das erfte ift wenig gefärbt, leicht, ſchäumt 
leicht, Halt fich aber nicht und kann nicht weit verführf 
werden. Der Petermann ift dunkler, geiftreicher, halt⸗ 
barer, aber auch nicht weit verführbar. 

Beide Biere werden das ganze Jahr durch gebrauf. 

Bortrefflihen Perermann erhält man, wenn man die 
erfte Würze drei Stunden kocht und allein gären läßt. 

Es wird behauptet, daß man das weiße löwener 
Bier nirgends nachmachen könne, und daß felbft der Peters 
‚mann nicht mehr fo wie fonft in Löwen gemacht werden 
fann, in Folge einiger in der Localität vorgefallener Vers 
änderungen, wodurch Löwen eine jährlihe Einnahme von 
einer Milion Gulden verloren hat. Ehedem war er füß, 
ftarf und doch leicht, jest iſt er nicht mehr füß und beſchwert 
den Kopf fehr auffallend. 

Eden fo haben die meiften Biere von Tirlemonf, Hos 
garten u. a. beigifchen Drten Eigenheiten, die man auffers 
halb diefer Städte nicht zumege bringen fann. 

Ausführlicher befchreibt Vranken bag — 
zu Löwen, wie folgt. 

Auf 100 Faß Bier nimmt man 140 Maß Winter⸗ 
gerſtenmalz (jedes zu 50 W), 104 Maß Weizen, 15 Maß 
Hafer. Das Malz wird mit dem Hafer und z—z Weljen 
zugleich gemalen, ber Neft des Weizens aber allein oder 
mit etwas wenig Hafer gemalen und In Säken der faſt 
fiedenden Würze im Keſſel zugeſezt. 
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2 Küllen ‚der, Macerationskufe zur Hälfte mit Falten, 
im Winter mit Tauem Waffer, Einrühren des Mebles. 
Einbringen ber. Körbe. Füllen - der: ausgefchöpften Würze 
im Keſſel. Herausnehmen der Körbe. Neues Einrühren 
von. faltem Waſſer. Einbringen der Körbe. Ausſchöpfen 
der Würze, die zu der erſten im Keffel kommt. 


Infundiren des Mehls in der Würze. Füllen ber 
Macerirfufe mit heißem Waffer. Trennen der Würze zus 
‚erft durch Körbe, dann durch Ablaffen. - Vereinigen ders 
felben mit der im Keffel. Anmachen des Feuerd unterm 
Keſſel und Umrühren, bis es (nad) 2—3 Stunden) Focht, 
worauf man bei offenem Keffel eine Stunde kocht. 


Mährend dem wird bie Macerirfufe zweimal mit 

heißem Waffer angefüllt; die erfie Würze davon fogleich 
in dem aromatifchen Keffel 4. St. gefoht und dann auf 
Das Kühlfchiff gebracht. Sie gibt dag Gewürzbier (Kruyd 
Bier). Die andere Würze gibt dag Elyf; Bier, das in 
eine befondere Kufe fommt. Dann mird alles aus der 
Macerirfufe in den Klärbottig gebracht, in welchen dag 
erftie Bier ſchon gekocht genoffen wird. Diefes Bier feibt 
durch das Mehl und fließt durch den Boden in dag unfere 
Gefäß, aus dem es aufs Kühlfchiff gebracht wird, Wenn 
der Keffel jest nur noch Mehl enthält, io wird er mit der 
andern Würze gefüllt und eben fo behandelt. Auch dieſe 
muß durch das Mehl feihen. 
Drann wird der Keſſel wieder mit kochendem Waſſer 
angefüllt, das 5 Stunden darin verweilt, worauf man eg 
ausichöpff, durch das Mehl feihen laßt und auf das Kübls 
fchiff bringe. Dieſes Bier beißt Kleinbier. 

Sobald ale, Würzen kalt find, vereiniat man fie, ' 
(wenn man nur eine Sorte Bier machen will,) in ber 
Gärhkuſe, fest 4—5 Eimer Hefe zu, bringt alles auf Fäffer, 
und bieje gleich In den Bärfeler, Das Epundloc bleibt 
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offen. Man bringe einen hölzernen + Fuß breiten Meif 
darüber an, damit die fteigende Hefe nicht ausfließt. 

Die erfte dunkle, jehr bittere Hefe wird meggenommen, da 
fie beim Zurüffallen ins Bier dasfelbe trüb und unanges 
nehm macht. Die fpäter erfcheinende dient zum Haugs 
gebrauh. Iſt die Gärung zu ſtark, mie es oft im Som⸗ 
mer der Fall ift, fo legt man noch einen Meif Über den 
erften. 

Am Winter werden die Keller faſt luftdicht gefchlofs 
fen, fo daß man vor dem Eintreten erſt die Thüren aufs 
fteben laffen muß, um nicht zu erftifen (S. 122).  NHiedurch 
erhält man mehr Hefe, und das Bier wird beffer. Nach 
1—5 Tagen ift die Gärung zu Ende, man verfiopft die 
Fäffer und fült fie fpäter auf. 

So wird das Löwener Bier gebraut, dag man nad) 
Brüſſel ſchikt. Das nad) Antwerpen und Holland beftimmte 
erhält mehr Hafer. 5—6 Fäffer rohe und ungefochte Würze 
werden ohne alles Sieden dem übrigen Bier in der Gär« 
fufe zugefegt, ehe es auf die Fäſſer kommt. Oft werden 
die Saffer , fobald fie gefüllt find, gefchloffen und gar feis 
ner Gärung unterworfen; manchmal gar feine Hefe zugefest. 
So erhält man ein Bier, dag weißer, kühlender und fchäus 
mender ift. 

Der Petermann wird eben fo gebraut, mit folgens 
den Abweichungen: 1) focht man die erfte Würze, ohne fie 
umzurühren, 5 Stunden; 2) die zweite (die bei dem ges 
mwöhnlichen Bier gleich mit dem Hopfen geföht wird) 5 
- Stunden mit dem Mehl, fcheider fie dann durch Körbe, 
focht fie nah 5 Stunden in dem aromatifchen Keſſel mit 
dem Hopfen und bringe fie aufs Kuͤhlſchiff; 3) ſezt man 
das Feine Bier nicht zu dem andern. In einigen Braues 
reien fezt man je;t dem Petermann auch Kalf zu, um eine 
gefättigtere Farbe hervorzubringen. 

Sonft wurde zu Löwen auch Eollegienbier ges 
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brauf, für die Studenten des Collegiums, das man fehr 
gut machte, um diefelben vom Beſuch der Wirthshäuſer 
abzuhalten. Man nahm dazu dreimal mehr Getreide, als 
zum gemöhnlichen Bier Calfo zu 30 Faß fo viel, als zu 
90 Faß Löwener Bier). Es war nad drei Wochen frinf: 
bar, füß (jedoch weniger als Petermann), weinig und bielt 
ſich Jahre lang. | 

Luͤtticher Bier. 

Man macht Winterbier, das haltbar iſt, und gewöhn⸗ 
liches, das gleich getrunken wird. _ | 
| Zu dem erften nimmt man auf 30 — 40 Hectoliter 

Bier 800 & Spelzmalz und 1000 & Cungemaljten) Weis 
zen. Beide werden gemalen. Das Brauen gefchieht twie 
folgt: 
Einrühren von A bis 5 Neckoliter Waffer von 40 bie 
50 °R. Cim Sommer nimmt man heißeres, bamit das Bier 
‚nicht fo leicht fauer wird); zweites Einrühren von 4 big 
5 Hectoliter Waffer von 60—65° ; drittes von 4—5 Hecto⸗ 
liter Waffer von 70— 75°; viertes von 4 —5 Hectol. faft 
fiedendem Waſſer. Vollfüllen der Kufe ‚mit fiedendem. 
= Stunde Ruhe. | 

Ablaffen ver Würze durch den Zapfen. 

Man macht dann noch drei Aufgüffe mit fiedendem 
Waſſer und läßt diefe ebenfalls durch den Zapfen ab. 

Kochen der drei vereinigten erften Würzen mit Hos 
pfen (3 5 aufs Faß im Winter, 1 8 ih Sommer). Die 
vierte Würze fezt man zum Theil in den Keffel, wenn die 
drei erfien faft fieden und fpeist ihn fpäter damit. Das 
Kochen dauert bei offenem Keffel 12 Stunden. 

Ablaffen des Bierd mir dem Hopfen in eine Kufe. 
Ruhe 2—3 Stunden. Pumpen in die Kühlgefäße, wo es 
3 300 hoch fteht. Hier bleibt es im Sommer 10 Stunden, 
Damit es fo Fühl als möglich wird. Im Winter fühle man 
es auf 15— 20° R. ab. Hefengeben (1 Liter auf 5 Hector 
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gramm) und ſogleich nachher Füllen auf bie Fäffer. 24 Stuns 
ben hindnrch fließt Hefe durch den Spund ab. Man bringe 
biefe, fo wie die Gärung nachläßt, twieder in die Fäffer. Die 
Gärung beginnt aufs Neue, und nach drei Stunden fons 
dert ſich die befte Hefe ab. Man läßt die Fäffer ruhig 
bis zum andern Tag. Die Gärung iſt vorbei und- man 
füne mit dem Bier auf, das fih aus dem. Schaum ber 
Hefe abfeste. 

Das fo erhaltene Bier kann ‚gleich getrunken werden. 
Am beſten aber iſt es im Sommer in 8 Tagen. Es hält 
fih 3 Wochen lange. Im Winter frinft man es nach 3 big 
4 Wochen, und eg hält fi) 2 und mehrere Monate. 

Es beraufcht fehr, befonders wenn eg frifch gefruns 
fen wird. Seine Farbe ift mehr oder weniger dunfel, es 
ft aber volllommen durchfichtig, der Geſchmak füß mit ans 
genehmen Hopfengefchmaf. 

Zum Klären wendet man DOchfenfüße an, welche man 
mit verkocht. 

Das Winterbier wird vom November bis März ger 
braut. Das Verfahren iſt dasfelbe, nur nimmt man mehr 
Hopfen und mehr Ochfenfüße. Für folches, die fich ein Jahr _ 
halten fol, find 3. B. 3 & Hopfen auf ein Faß, und 3—4 
ftündiges Sieden nöthig. 


Maftrihter Braunbier. 
(Nah Vranken). 


Meift wird hiezu Gerftenmalz genommen, felten auch 
Spelz (oder Spelzmal;) und Welzen, faft nie Welzenmal;. 

Uebergießen mit fehr heißem Waſſer. Einige Brauer 
nehmen viel, andere weniger, ſtets nimmf man jedoch fo 
viel, daß alles gut durchnäße ff. 

Man macht dann zwei Aufgüffe, einen mit heißem, 
den andern mit fochendem Waffer; manchmal auch 3 big 4. 
Jeder bleibt 2 bis 3 Stunden auf dem Mehle ftehen, und 
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wird dann turch die Deffnung, welche zwiſchen den beis 
den Böden fich befindet, abgelaffen. 

Die zwei erſten Aufgüffe werden ‚gleich in den Diers 
keſſel gebracht, und zuſammen gefocht. Hat man mehr als 
zwei Aufgüffe gemacht, fo werden die lezten befonders zum 
Sieden gebracht und geben ein fehwächeres Bier. 

Iſt alle Würze im Keffel, fo fejt man aufs Faß 1 Ki⸗ 
fogramm Hopfen zu, erhält es 10—15 Stunden im offenen 
Keffel im Sieden, kühlt im Winter big fie laulich ift, im 
Sommer fo falt als möglich; fezt aufs Faß + Liter Hefe 
und läßt im Keller gären, wo die abfliefende Hefe ſogleich 
in untergeſtellten Gefäßen geſammelt wird. 

Soll dieſes Bier bald getrunken werden, ſo nimmt 
man weniger Hopfen und die Gärung dauert länger; ſoll 
es aber 8— 10 Monate alt werden, fo wird mehr Hopfen 
zugeſezt, und die Gärung fchneller beendigt. Auf diefe Weije 
wird es manchmal mehrere jahre haltbar. 

Diefes Bier ift ſchwarzbraun, durchſichtig, ſchäumend, 
(wird es fpäter trübe, fo flärt man es mit Haufenblafe), 
frifch füß mit Hopfengeſchmak, im Alter ſtark und meinig, 


Mecheln’fches Braunbier, 
(Nach Vranken). 

Auf 20 Fäffer ſtarkes und 16 Fäſſer ſchwaches Bier 
nimmt man 2100 & Gerftenmal;, 1100 W Weizen, 600 5 
Weizen. Alle drei Gefreidearten erden zufammen gemas 
fen und geben ı7 Säfe Mehl, jeder zu 215 ®. 

Anrühren mit blutwarmem Waffer (9 Waffereimer auf 
jeden Sat), Zugießen von 12 Fäffern fiedendem Maffer. 
Einbringen der Körbe und Ausichöpfen ver Würze nad 
halbftündigem Weichen. 

Neues Einrühren von 12 Fäffern kochendem Waſſer 
und übriges Verfahren wie oben. 

Kochen der beiden Würzen in dem Schleimfeffel Ceine 

runs 
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Stunde), Aufgießen auf das Mehl, 2 Stunde, Nube, 
Ablaffen durch einen am Boden angebrachten Zapfen. 

Gelindes Kochen in dem nun gereinigten Keffel mit 
65 & Hopfen 1514 Stunden. Kühlen auf den Kühlſchif⸗ 
fen. Wbziehen auf die Gärkufe. Verſezen mit 1 Liter Hefe, 
die mit frifchem Bier verdiänne ift, wenn es lauwarm iſt. 
= bis ı Stunde Ruhe. Abziehen auf die Gärfäffer. Hier 
gärt es einen Tag. Jedes Faß gibt 13 Liter Hefen. Das 
von biefer abfließende Bier wird dem Bier zugefezt, die 
Faͤſſer verftopft und in den Bierfeller gelegt. 

Das übrige Mehl wird durch fochendes Waffer auss 
gezogen, jedoch ohne Umrühren und gibt dag ſchwache Bier. 
Durch Vermifchung desfelben mit dem flarken erhält man 
das gewöhnliche Braumbier. Friſcher und guter Hopfen 
tft dazu erforderlich. 

Geflärt wird das Bier mit Hauſenblaſe (z Loth aufs 
Faß; fie wird in 15 Pinten altem Bier gelöst). 

Einige Brauer fezen dem Bier Kalk zu, woher viel- 
leicht die braune Farbe diefes Biers entfteht. Er erſchwert 
aber das Klarwerden, und oft muß man dag Bier wieder 
in Gärung bringen, um eg Far zu erhalten. 


Ryffeler Bier. 
(Brauverfabren in Lille.) 

Man bringt nur 30 Hectoliter Gerftenmalsfchrof fr 
ben Maiſchbottich *), füllt ihn vol kaltes Waſſer, läßt dies 
ſes 10— 12 Stunden darauf und zieht eg dann ab. 

Nun läßt man fiedendes Waſſer ein, maifcht wenig— 
ſtens 3 Stunde (die Wärme fft, wenn der Bottich vol iſt, 
60° R.), läßt es 3 Stunde ruhig und zieht ab. 

Während dem hat man den erften (falten) Auszug 
sum Sieden erhizt. Man maifcht mit ihm das Malz im 





*) Größe der Geräthe und Menge des Biers if die bei Gent 
angegebene. Lille gebört zu Frankreich. N 
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Botttg & St. durch, und läßt es em Stunde euhfg. Ss 
hat nun 65° R. 

Die vorige Wuͤrze wird gleich un dem Abziehen fn 
den Keffel gebracht, die lejte gugefezt und dann 12 Stuns 
den gekocht, worauf man den Hopfen Ceben fo mie zu Nytret 
©. 358) zufegt, nebft Kälberfüßen. 

Abgekühlt wird bis auf 15, böchſtens 16°, da bei 
einem böhern Wärmegrad das Bier frübe und fauer wer⸗ 
den würde, weil es ſchwächer als dag Genter ffl. 

Die Rüfftände können noch auf Nachbier benust wers 


den; da aber biefes bald fauer wird, fo verwenden vie 


Brauer fie gewöhnlich gleich als Wiehfutten 


Kirlemontes Bier 


Auf 250 Liter nimmt man 60 Kl. Mehl von 4 Ger 
ſtenmalz, 2 Welzen, 1 Dafer, und bereitet zuerft mittelf 
der Körbe 200 Liter Würze mit Faltem Wafler, dann meh 
che mit heißem, dann welche mit Fochendem Waſſer. Die 
beiden lezten Würzen ſezt man zu der erſten, und füls 
die Maiſchkufe wieder mit ſiedendem Waſſer. 

Indeſſen füllt man den Keſſel mit den drei verelnig⸗ 
gen Würzen, rührt big fie Fochen, fezt £ Kil. Hopfen auf 
100 Liter zu, kocht 2 St., läßt & St. ruhig, gieht 500 Liter 
Bier ab; gieft neue Würze zu, kocht 1—1: St., läßt 5 St. 
ruhen, und pumpt aufs Kühlſchiff. | 

Nun bringe man was noch von der Würze übrig if, 
nebſt dem lezten Aufguß, ber bisher fin der Maiſchkufe 
fand, in den Keffel und focht 1 Stunde. 

Unterdeffen wird das Mehl aus dem Maifchbottig In 
ein anderes Gefäß gebracht und das Fochente Bier darauf 
gegoffen. Man läßt eg 1 St. darauf, um es hell zu mas 
chen, laßt es durch ein Loch im Boden in ein darunter 
ftebendes Gefäß und gießt es wieder in die nım rein ger 
machte Maiſchkufe. 
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Nun nimmt man das Mehl aus der: andern Rufe, 
reinigt diefe auch, fchüftet die Hälfte des Ieztern Bieres 
fin fie, läßt es 24 Stunden darin erfalten, mifcht es fin 
ber Gärfufe, bringt es in Fäffer und läßt es im Sommer 
ohne Hefe, im Winter mit & Liter (auf die ganze Maſſe) 
gären. | 

Im Sommer iſt ed nach 10, fm Winter nach 230 Tas 
gen trinfbar. Dft wird, ehe es angezapft wird, eine Fleine 
Menge des zweiten Bieres zugegoffen, wodurch es fchäus 
menber wird. 


Truyener Braun» und Gelbbier. 
. (Bon der Stadt Truyen, St. Truden ,„ Saintron. Nach Vranken.) 


Zum gelben Bier nimmf man Gerfiens, Weizen⸗ und 
Spelzmalz, feltener Gerften und Weizen ungemalzt. Auf 
30 Hectol. z. B. 1000 W Gerſtenmalz, 650 & Welzenmals, 
750 W Spelzmalj. Das Verfahren ift folgendes: 


Einmweichen des Mehls mit faft fiedendem Waſſer. 
Matfchen mit faft Eochendem. 3 Sf. Ruhe. Ablaffen der 
Würze durch den Zapfen. Kochen mit 4 W Hopfen. 

Auf dieſelbe Art macht man noch vier Würzen, und 
gießt jede, fo mie fie fertig if, zur erfien in den Kefie. 

Die Wärme des. Waffers zum erften Auszug richtef 
fih nad) der Farbe des Malzes. Se heller eg fft, deſto 
heißer nimmt man das Waffer- Bei den folgenden Aus, 
zügen iſt das Waſſer ftets fiedend. 

Die Würzen werden im Keffel nur fo erhizt, daß fie 
nicht fochen. Sind alle darin, fo fest man A % Hopfen 
su, laßt in offenem Keſſel 5—7 Stunden fochen, big alles 
auf 32 Hectoliter eingekocht ift. 

Dom Braufeffel fommt dag Bier in eine befondere 
Kufe (Eheezen Bat), und dann erft auf die Kühifchiffe, 
wird wenn es blutwarm ift, abgelaffen, mit 2 W Hefe 

2 24 * 
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abgerührt und in Fäſſer zefüut, die man in den Keller 
bringt. 

Anfangs verſtopft man die Fäſſer und ſtellt fie auf 
recht. Nach 2 Stunden nimmt man bie Stopfen weg, das 
mit die Hefe abfließen kann. 

Diefes Bier iſt ſechs Monate haltbar und wird im 
Winter nach zwei Monaten, im Sommer nach 14 Tagen 
getrunken. 

Das Braunbier wird eben ſo bereitet, nur daß 
man gleich anfangs kochendes Waſſer dazu nimmt, aus 
derſelben Getreidmenge ſtatt 30 nur 18 Hectol. Bier macht, 
24 Stunden ſieden laßt und ſtatt 8% 12 Hopfen zuſezt. 
Es hält ſich über ein Jahr und hat dann noch einen füßen 
Geſchmak. 





4. Engliſche Biere und engliſche Brauart. 


a. Arten. 

Die vorzüglichſten engliſchen Biere ſind: Porter, 
Doppel⸗Porter oder BraunsStout, Ale (beſonders 
das von London und das von Windfor, fo wie dag 
MWalifer), Amberale, Tifchbier und Keabingbier. 
Befondere Vorfchriften zu diefen folgen. 

Dorchefter Bier nennt man gewöhnlich das Pors 
ter in Flafchen. 

Weißen Porter oder alten Hof ein Porter aus 
blaffem Mal. Es mird mie Porter gebraut. Das Ge 
wicht der Würze vor der Gärung iſt 1757-18: & pr. Barrel. 


db, Gehalt und Beſtandtheile. 


Accum theilt folgende Tabelle über das fpezififche 
Gewicht verfchtedener Bierarten in ben BRAUN Lon⸗ 
dons mit: 
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esififches | Speiififches 





„ Gewicht, Gewicht 
Tempe: | in — In Afunden, 
r, Barrel, r, Barre 
BiersArten. . [ratur des ä .- ach Dring's 
Biers. [| Nichardfon’gY und Fage's 
Sadıros Gachros 
meter. . meter. 
—— — — —— ee — 
Ale, Burton* | 65 13,43 — 
— London, Mittelzal von 
6 Proben] 66 4,75 — 
— do, 14 Monate alt 3,9 
— Nottingham... .. +] 66 4,5 — 
— Walis* ......66 4,75 — 
— Kingſton......635 — 4,50 
— Wäre ..... 0... 65 — 4,12 
Ze a 65 —— 4,25 
— Irländiſches* ... 66 6,5 — 
— Schottiſches*.... 66 6,75 — 
Starkes Braunbier,* 

18 Monate alt . .| 66 2,50 — 
do. 7 Monate alt .| 66 3,5 — 
do. 10 Monate alt” .| 66 275 — 

Porter, 7 Monate alt* .| 66 3,8 — 
do. 18 Monate alt*x .| 66 3,2 — 
do. auf Bouteillenx .| 65 3,4 _ * 
do. 415 Monate alt. .ı 65 -- 3,22 
do. 18 Monate alt..| 65 * 3,8 

Dorcheſter Bier*. »...| 66 3,15 — 

Tiſchbier *. . or. ern. 66 1,5 — 
do. SER EEE EN 65 — 1,5 


Nachſtehende Tafel zeigt den Weingeiftgebalt 
verfchiedener englifcher Biere (U. nach Accum, B. nad) 


Brande). 


ilen, M ind Theile Alkohol vo 
Zu un Zpeilen, nad des TEHk 2 ſpez. Schw., na 
dem Maß enthalten: 


Selbſtgebrautes Ale » nen 850 





*) Das fpesififcbe Gewicht mit einem * bemerkt, it vom Hrn. 
Back, einem geſchikten Brauer bei den Heireu Truman, 
Hauburg et Co. in Accum’s Gegenwart, aufgenommen, und 
das übrige von Herrn C. P. Ellis, Aies Brauer in linighis- 
bridge. 
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Burton - « «Dt: - oo 0 2 65,26 
bit bio (B)- 2 0 0 2 2. 8,88 
Edinburg . . dito (BI. : > - 2... 6,20 
Dorcheſter . » dito (BI. « » 20 ee 5,50 
London . . . bito 6 verfchiedene Sorten. . 5,82 
Schottiſches . dito 3 Dee. 5 
Londoner Porter 8. Di. :» 2 2.» 4,00 
dito Bi AU) » 2 0 4,20 
dito DD 666 
dito dito auf Boufellen . » 2... 4,5 
Starkes Braunbier (Brown Stout) 4 verfch. ©. 5,00 
dito dito dito (BB). x + rc. 680 
Dünnbter, 6 verfchledene Sorten -. . » » + 95 
DO: 5.5 2 a ee U 


0. Brauart. 


An der Hauptfache fit das Verfahren in den englis 
fhen Brauereien folgendes *): 

Das Malz wird gefchroten,, ohne genezt zu fein. 

Das erhaltene Schrot (Grist) läßt man einige Zeit 
(braunes 3 big 5, blaffes 1—2 Tage) in einer Kufe an 
einem dunkeln Ort liegen Creif werben), ehe man «8 
gebrauch. Dis fol die Folge haben, daß es fich leichter 
maifchen laßt, eine volfommnere Würze und ein ſtärkeres 
Dier gibt. | 

Man bringt es in den Maifchboffig, der einen dop⸗ 
pelten durchlöcherten Boden hat, läßt von unten heißes 
Waſſer ein, und maiſcht ed, meift mittelft Maifchmafchinen. 

Das Waffer hat gewöhnlich 160 big 170° F. (56 big 
61° R.); 185° fol es nie überfleigen. Bei 198° geben 
die meiften Malzarten frübe Würze. 


*) Die Vergleichung der hier gebräuchlichen Wärmegrade von 
Sabrenbeis mit denen von Reaumür findes man ©. 133. 
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Mun deit man den Bottig gu, läßt das Ganze rußig . 
und dann die klare Würze in bag Schoßfaß ab, von dem 
fie in die Pfanne des Braufeffels gepumpt wird. 

Yuf die Rükſtände im Bottig läßt man noch einmal, 
oft auch noch zwei» bis dreimal *) heißes Waffer, und 
bereitet eben fo oft neue Würzen, die natürlich immer 
ſchwächer werden. 

Wird nur ein Getränk bereitet, fo werden bie brei 
Würzen zufammengemifcht; macht man aber Porter, Ale 
und Tifchbier , fo dient die erfte zum Porter und Ale, oder 
auch die erſte und zweite, und bie dritte zum Tiſchbier. 
Die vierte Würze Creturn Wort, zurüfbleibende Würze, 
oder blue Wort, blaue Würze) wird ſtatt Waſſer bet einem 
neuen Gebräude gebraucht; von manchen Brauern auch die 
dritte und vierte Würze, Beide zufammen find den vierten 
Theil fo’viel Werth, als die erfie Würze, enthalten ins 
deffen meiſt Schleim und faft gar feinen Zufer. Eben 
deßhalb kochen fie einige Brauer ein, und fegen fie dann 
erft der Maifche zu, um ein nahrhafteres Cichlefmigeres) 
Bier zu erhalten. 

Der Braufeffel iſt gefchloffen, und der Defel bildet 
eine Pfanne, die das Waller des zweiten Aufgufles oder 
nachher die gewonnene Würze aufnimme **), ımd durch 
die Dämpfe des Keffels geheizt wird. So mie der Keffel 
leer wird, läßt man Stüffigkeit von der Pfanne in ihn, 
Damit die Hize Ihm nicht fchadef. 

Während daher die erfte Würze In der Pfanne des 
Braufeffels iſt und dort erhizt wird, ift im Leſſel Wafler 


“ 





2) Macht man die dritte Würze, fo läßt man das Waffer in 
mauchen DBranereien nur ſehr langfam durch das Schrot 
ſeihen, indem man es durch eine Rinne mit Löchern über 
den Malstrog leiter und trogfenmweife in dieſen berabfallen läßt. 


**) Mau febe de Beſchreibung weiter hinten. 
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zum zweiten Aufguß (Maiſchen), und ſo wie dieſes abge 
laſſen ift, läßt man die in der Pfanne fchom erhiste erfie 
Würze in den Keffel, und bringt dann den zweiten Aufguß 
in die Pfanne. 

‚Der Hopfen wird in ben Keflel gethan und mitge 
kocht. Braut man Doppels und Diinnbier, fo focht man 
ihn zuerft mit erfterem, und dann mit der Würze des lez⸗ 
teren. | 

Das Kochen wird fo lange fortgefejt, big die Würze 
ftarf genug tft und big die früben Theile fich in Floken 
fcheiden, was man das Brechen (Breaking) der Würze 
nennt. 

Nah dem Kochen läßt man die Würze in den Hopfen 
bottig, auf deffen ducchlöcherten Boden der Hopfen zurüß 
bleibt, und von da in die Kühlfchiffe oder Kühlröhren. 

Der Hopfen wird wieder in den Keſſel zurüfgebract, 
um mit der weiten Würze zu kochen. 

Die Würze der Londoner Porterbrauer (welche 3:—5 
Barrels Porter vom Quarter Malz machen) zeigt, nad) 
Accum, in der Regel bei 60° F. 175—17z auf dem Sadıros 
meter (5. 140), hat daher 173—ı7i % särungsfähige 
Theile, im Barrel. In zwei großen Brauereien fand er 
dag Gericht derfelben 184, und die flärkfte Porterwürze 
wurde bort ſtets auf 212— 223, die ftärffte Braunbiers 
würze (Brown stout) aber auf 253—28 eingefocht, ehe fie 
in Gärung gebracht wurde. 

Gute Alewürze hat 20—22 Grad (alfo 20—22 E im 
Barrel), die ſtärkſte 243—25, fn einigen Brauereien, Die, 
Derfendungen nach heißen Klimaten machen, felbft 27—28; 
gewöhnlich 177—18:. Don fezterem liefern 30 Quarter 
Malz 100 Barreld Tiſchbierwürze von 114—123 Grad. 

Auf der Kühle bleibt dag Bier gewöhnlich 7—8 Stun 
ben, und wird bis 60° F. abgekühlt, welches bef kaltem 
Wetter der zum Hefengeben nöthige Wärmegrad if. In 


Englifche Biere. 377 


den fälteften Wintermonaten fest man aber die Hefe fchon 
bei 65—68° zu. | 

Bon Hefe nimmt man zu 16 Gallonen: Porterwürze 
ungefähr ı Gallou. Ein Theil der Hefe wird vorher mit 
etwas Würze in Gärung gebradht. Nah 5—6 Stunden 
beginnt die Gärung. In den Londner Brauereien, two ſtets 
300 bis 400 Barrels in einem Gefäß gären, fleigt ber 
Schaum hiebei 6—8 Fuß hoch *), die ſich entwikelnden 
Luftblaſen machen ein ſehr merkbares Geräuſch und Porter 
erwärmt fi) um 15—20°, Ale etwas weniger. 

Bei fo großen Mengen ift die Gärung bald vorüber, 
gewöhnlich in 40—45 Stunden. Man laßt dag Bier dann 
in die Abklärungsfäſſer (elearing vessels oder rounds). 

Den richtigen Zeitpunkt der vollendeten Hauptgärung 
zu treffen, ift wichtig, da das Bier durch längere Gärung 
theils matt oder ſelbſt fauer, theils Hefe auflöfen und das 
durch einen bittern Gefchmaf erhalten würde (das Hefen⸗ 
bitter, yeast bitter). 

Porter läßt man gemöhnlic ab, wenn die Hefe (der 
Kopf, head) nicht mehr höher ſteigt, oder wenn fie ein 
gleichförmiges flofiges Anfehen gewonnen bat Calfo ſich 
zertheilt und ins Bier zurüffinfen mil). Vorher wird bie 
Hefe abgenommen **). Bei Ale geichieht dis fchon von 
Zeit zu Zeit während der Gärung, um dieſe zu mäßigen. 


*) Marke theilt eine Tabelle mit, wie hoch die Hefe bei verfchies 
dener Luftwärme fteben muß, wenn man das Bier auf die 
Tonnen füllt. Indeſſen it dis natürlich nach der Menge der 
Würze, die ım Gefäß gärt, und nad) der Weite des Gefaͤßes 
verfchieden. und läßt fich daher nicht auf andere Fälle ans 
wenden. Wir erwähnen daraus nur, daß bei — 30 R. die 
Hefendete 6 Zou hoch fein fol, bei + 4° + Zoll, bei „3° 
3} Zoll, bet + 8° 2 Zoll, bei 12° ı Zoll, bei 14° 4 Zoll, bei 
16° ı Zoll, bei 21° 4 Zoll. 

**) In einigen Brauereien rührt man fie unter; dis wird 
indeffen leicht nachtheilig- 
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Sol das Bier fchdumen, fo unterbricht man die Gaͤ— 
rung etwas früher; fol es fcharf Chart, hard) werden, 
fo läßt man eg länger und langfamer gären. 

Porter und Ale zeige gewöhnlich 7—8 %& pr. Barrel *) 
auf ber Blerwage, wenn man .die Gärung unterbricht; 
Dinnbier 6-7 %. 

Die Rlärungsfäffer, auf melde dag gegorne Bier 
vor der Hefe abgezogen wird, fleben in Reihen und find 
durch Möhren verbunden, welche die fich noch abſcheidende 
Heie nach einem Troy leiten; und mit einem Behältnif, 
aus welchem von felbft Bier nach Ihnen fließt, wenn die 
Menge der Flüffigkeit in ihnen abnimmt (S. 291). Dod 
baben einige Brauer aud die in Deurfchland gewöhnliche 
Art, in Fäſſern abzuflären, durch Deren geneigten Spund 
dfe Hefe abfließt. Man füllt bei ſtark gärendem Bier in 
den erften 10—ı5 Stunden ale 2 Stimden auf; fpäter fo 
oft als nöthig, big die Girung fcheinbar aufgebörf hat, 
was in 45—60 Stunden ber Fall iſt. 

Porter erfodert in der Megel 5A, Ale 8—8 Tage 
sur Gärung. 

Iſt dag Bier auf den Klärfäffern bel geworden, fo 
zielt man es auf die Lagerfäffer, und forgt dabei dafür, 
daß feine Grundhefe dazu fommt. In manchen Brauereien 
pumpt man eg aud) erft in eine Cifterne und von diefer in 
die Fäſſer, welche gewöhnlich 18-40 Fuß im Durchmeffer 
balten und 18-20 Fuß body find. Dean bat welche, bie 
6000 Barreis Bier faffen. Ä 

In fo großen Maffen erhält fi das Bier fehr gut. 

Die Safer find verfpundet, haben aber Sicherheits 
ventile. Auch öffnet man anfangs, und beſonders bei 
warmem Wertes Den Epuad von Deit zu Zeit einige Mi— 
nufen. 





*) Die ungegornen Wünen halten irY—ıs Pfund. 
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Geflärt wird das Bier, wenn man dag Klären durchs 
Lagern nicht abwarten will, mit Haufenblafelöfung *), von 
"der man 1—3 Pinten auf das Barrel nimmt. | 


dc. Deere te.n 
Das Porter iſt das ſtärkſte englifhe Bier, draumn, 
klar, von angenchmem, kräftigem, wenn auch etwas arz⸗ 
neilichen Geſchmak, aber ohne das Milde, was das gute 
bairiſche Bier auszeichnet. Es wurde zuerſt 1722 von dem. 
Brauer Harwood (auszufprechen Härwud) in London, ‚ges 
braut. Man trank damals befonders Ale, gemeines Bier 
und Twopenny⸗ (Zweipfennig«) Bier. Die Biertrinker 
verlangten gewöhnlich einen Schoppen oder Krug Halbein 
Dalbander, d. b. halb Ale und halb gemeines Bier; halb 
Ale und halb Zweipfennig» Bier; oder ‚halb gemeines: Bier 
‚und bald Zweipfennig- Bier. Nachher wurde es gebräuchs 
lich, einen Schoppen ober Krug, dreierlei (three threads) 
zu fodern: nämlid Ale, gemeines und Dweipfennigs 
Bier zu drei gleichen. Theilen, und fo hatte der Wirth vie 
Mühe, bei jedem Krug Bier zu drei verfchiedenen Faͤſſern 
zu sehen. Diefe Unbequemlichkeit zu vermeiden, braufe 
Harmood ein neues Getranf, das den Wolgefchmak von 
le, gemeinem Bier und Zweipfennig» Bier in fich vers 
einigte. Er nannte eg entire oder entire butt heer, (gans 
zes, oder ganzes Faßbier,) weil eg von einem Faß abge» 
gogen wurde; da es aber als flarfes nahrhaftes Gerränf 
vornamlic bei den Lafiträgern (Porters) beliebt wurde, 
fo erhielt eg bald ven Namen Porter, den es auch behals 
ten bar 
Gewöhnlich nimmt man dazu gleiche Theile blaffeg, 
bernfteinfarbigeg und braunes Malz: in einer berühmsen 


+) Man macht fie aus 1 Maß werhafter Haufenblafe und 3 Maß 
— Düsnbier. 
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Braueret in London auch z blaffeg, z bernfteinfarbigeg und 
# braune. Manche Brauer nehmen auch ſchwarzes Malz 
(Patentmalz, S. 199), um dem Porter eine braune Farbe 
su geben. Morice fchreibt 3 Quarter helles, 3 Quarter 
bernfteinfarbiges und 4 Quarter braunes Mal; vor. 

Zum erſten Einmaiſchen nimmt man 13, jum zweiten 
14, jum dritten 1, zum vierten # Barrel Waſſer auf dag 
Quarter Malz. 

Mit dieſer Waffermenge erhalt man eine fogenannte 
furge (feife) Matfche, die fich fchneller klar (gar) kocht, 
als eine mwäfferige. 

Jedes Maifchen (mit Mafchinen) dauert 3—1 St., 
eben fo lange bleibt die Maifche ruhig. 

Das Waffer bat 175—180° F.; die berühmteften 
Brauer maifchen aber mit weniger beißem Waſſer; 3.'2. 
zur erftien Würze nur mit 150°, und bei ber Jejten nicht 
über 165°. Große Maffen Malz bedürfen weniger heißes 
Waſſer, da fie die Hize beffer zufammenbalten. 

Die Gärung mird fehr fchnell geleitet, und big fol 
nad Accum den eigenthümlichen angenehmen Geſchmak be: 
twirfen, den man am Porter fchäst und den dag langſam 
gegorne nicht hat. | 

Die meiften Brauer fegen dem Porter das fogenannte 
Heading zu, das ihm nach Morrice den eigenthümlichen 
Geſchmak gibt. Es beftceht aus einer Mifhung von gleichen 
Theilen Eiſenvitriol und Alaun, oft auch blog aus 
Stahlſalz. Bon lezterm ift fo viel, algauf einem Scils 
ling (ein englifches Geldſtük in der Größe eines 20 (24) 
Kreuzers oder preuf. 8 Grofchenftüfs) liegen fann, genng 
für ein Barrel Bier. 

In Paris, mo man froz aller in London gebräuchlis 
hen Zufäze, den eignen Gefchmaf des Porters nicht ganz 
erhalten fonnte, glaubte man, er rükre zum Theil vom 
Steinkolenrauch ber, dem dag Malz und dag Bier (lejtered 
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beim Abfühlen und Kochen) fehr ausgefest iſt, und nach 
dem auch alle aus London fommenden Bücher, Kleidungs⸗ 
ftüfe ıc. riechen. Wäre dis, fo dürfte man nur etwas 
Steinfolenrauh in Wafler auffangen und dem Bier zus 
fegen. : 

Nach diefen allgemeinen Bemerfungen theilen wir 
vier Vorfchriften zu Porter mit. 


1. Ein Gebrau Porter. 
(Mad Morrice.) 


10 Quarter Mal; (4 hell, 3 bernfteinfarbig, 3 braun). 

80 % brauner Hopfen (halb neu, vo alt). 

14 % Zufer. 

14 & Süßholzſaft. 

Einmaiſchen mit Waſſer von 160° 1 Stunde. Bes 
fireuen mit Malz Cober beffer Bedefen der Maifchkufe). 
Ruhe 1 Stunde. Ablaffen der Würze und Prüfung der 
Wärme und des Gehalts derfelben. 

Zweites Einmaifchen mit Wafler von 161°, 2 St, 
Ruhe ı St 

Kochen der erften Würze mit dem Hopfen & St, 
worauf man den Zufer und Süßholzſaft zufest (manche 
Brauer fügen auch 3 86 Kofelskförner zu und 4 Faba 
amara), umrührt big alles gelöst ift, die Würze *) auf die 
Kühlſchiffe laͤßt, und im Keffel Waſſer zur dritten Maifche 
erhizt. 

Kochen der zweiten Würze mit dem Hopfen der erſten 
1 Stunde. 

Drittes Einmaiſchen 1 St., Ruhe 1 St. 

Eintochen, bis die verlangte Menge Würze da ff. 





*) Diefe Würze mißt man und unterfucht fie mit der Bierwage, 
um au wiſſen, tie viel Waſſer man sum Einmaifchen zu 
nehmen bat. 
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Hefengeben bet 64°. Füllen In bie Slärtonnen am 
seiten Tag bei 80°, mit Zufaz von einem viertel PeR 
. Meigenmehl und 2 Handvoll Salz unfer Umrühren. | 

Folgendes Beiſpiel wird diefe Brauart noch deut⸗ 
liher machen. 

- + Mittwoch, ben 16. Sanuar um 5 Uhr Morgen fängt 
man an zu brauen. Der Thermometer ficht in freier Luft 
auf 54 Grad, Man nimme: 


Mi: 2 0.2 0.08% Duarter 
Hopfen 0. . 162 Pfund 
Cocoulus indicus 6 — 


Süßholzſaft * * 30 —— 
Porter Extrarttttt4 — 


Im Braukeſſel find 62 Barrels und 7 Gallonen Wafı 
fer; e8 hat 155 Grad und wird eine Stunde eingemaiſcht; 
um 7 Ubr abgegogen; die Würze bat 137 Grad Schwere, 
215 Pund pr. Barrel. 

Der zweite Braufeffel enthält: 36 Barrels, einen 
Firfin und fieben Gallonen Waffer; Wärme 160 Grad, die 
Würze 146 Grad, Echwere 105 & pr. Barrel. 

Die erfte Würze mißt in dem Keffel 51 Barreld und 
2 Gallonen, der dritte Eleine Braufeffel wird mit 59 Bars 
rels und einer Gallone Flüffigfeit angefüllt, Wärme 150°; 
eine Stunde eingemaffcht; Würze 132°; Schwere 55 8 
pr. Barrel. Br 

Die zweite Würze mißt in dem Keffel 62 Barrel, 
einen Firfin und 6 Galonen, fie wird 13 Stunden gefot- 
ten, und mißt nad dem Abziehen 54 Barrels, 1 Firkin 
und 7 Gallonen. Bei 64° kommt fie in die Gärfäffer ; ger 
flärt am Freitag, 88 Barrels. 

Auf Fäſſer gezogen am Sonnabend 88 Barrelg; von 
der Hefe zc. abgezogen 1 Barrel und 2 Firfens, zuſammen 
89 Barrels 2 Firkins Bier. 
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2. Andere Vorfchrift. 
(Nah Aceum.) 

30 Quarter Malz (z blaß, z bernfeinfarbig, $ braun). 

24 0b Hopfen. 

Erfte Maifche mit 36 Barrels Waſſer von 165° 5 
Stunde- Hinzugießen von eben fo viel gleih heißem Wafs 
fer und zftündiges Maifchen. Ruhe 4 St Man erhielt 
38 B. von 253 W Gehalt pr. Barrel 

Zweite Maifche mit 25 B. Waffer von 145°, 4 St.; 
Zugießen von 6 B. Waffer von 145%; Maifhen & St; 
Nude 3 St. Dan erhielt 30 3. Würze von 16%. 

Dritte Maffche mit 285 B Waffer von 149%, 5 St.; 
Kube & St. Man erhielt 241 B. von 95 ®. 

Vierte Meaifche mit 12 B. Waffer von 140°, 4 St. 
Mube + St. Man erhielt 16 B. von 15 ©. 

Kochen der erfien und eines Theild der zweiten 
Würze mit dem Hopfen 1z St. Abfühlen. Kochen der 
dritten mit dem Reſt der zweiten ımd dem Hopfen. 2St. 
Abkühlen. Kochen der vierten 1 St. 

Ale Würzen vereinigt, hatten 17’ & Eigenſchwere. 
Hefengeben bei 61°. 44ſtündige Gärung. Eigenſchwere 
10 %. Abklären 42 Stunden, wobei die erſten 30 Stun⸗ 
den aufgefüllt wurde. Eigenſchwere 7'4 U. 

».Lager—-⸗Porter. 
(Nach Accum.) 

8 Quarter Malz; (2 braun, 2 bernſteinfarbig, 4 btaf). 

1,Ztr. Hopfen. 

Erfte Matiche mit 14 Barrel Waſſer von 156° 3St. 
Ruhe ı St. Man erhielt 10 Barrel Würze von 215 5 
Gehalt. 

Zweite Maiſche mit 10 B. Waſſer von 165° 4 Er. 
Ruhe St. Man erhielt 9 B. Würze von 20: F. 

Dritte Maifche mit 7 B. Wafler von 175° 4 Sp, 
Nube St. Man erhielt 65 B. Würze von 132 $, 
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Vierte Matfche 20 B. Waſſer von 180°, ohne Um 
rühren. Man erhielt 195 B. von 5’55 %. 

Kochen der erften und zweiten Würze mit dem Hopfen 
12 St.; der dritten und vferten 1 St. Man brachte in 
den Gärboffig 28 B. von 21 W Gehalt. 

Zufaz von 3: Gallons Hefe. Ueberfüllen in die Klär— 
tonnen nad) 49 Stunden. Wärme des. abgeflärten Biere 
75, Gehalt 105 W, und nachdem die Gärung auf der 
Rlärtonne zu Ende war, 8 W.. Es wurde ganz durchſich⸗ 
tig, nachdem ed 16 Tage gelegen hatte. 


4. Verfahren in Nathufins Brauerei zu Althaldensleben 


Es wurden dort aus 30 Zr. Mal; 20—22 berl. Ton 
nen Porter gebrauf, und zwar nahm man 1 Gemichtstheil 
(15 Scheffel) Weizen; und 2 Th. (a0 Scheffel) Gerften 
malz. Der beri. Scheffel Welzenmalz tft hiebet zu 3, Ger 
ftenmalz zu Z Zfr. angenommen. 

Das Malz wurde 12 Stunden vor he Schröfen mit 
25 Maß Waffer genezt und dann fchnell gefchrofen. Um 
10 Uhr Morgens wird Feuer angemacht, um 12 Uhr 17 
Tonnen von dem 48° R. heißen Waffer in den Bortig ger 
laſſen und der Keffel fogleich wieder gefüllt. 

Das Waffer im Bottig hat nun nur noch 40°. Man 
fchlittet die 30 Ztr. Malzfchrot hinzu, maifcht Cmit 5 Per 
fonen) 4 Stunde gut durch, deft den Bottig zu, und läßt 
ihn big 3 Uhr ruhig, wo das Waſſer wieder ſiedet. Die 
Maſſe muß gleichförmig, ohne Klumpen fein, und, ift num 
eingeteigt. 

Man läßt das fiedende Waffer der Pfanne (25 Ton 
nen) hinzu, maifcht gut um, big alles gleichförmig if, 
fchöpft es dann durch eine Rinne nach dem Satgerbotti, 
auf deſſen Boden man 1 Zoll hoch Häferling gefreut hat, 
und dekt den Safgerbottig zu. Dis gefchieht um 4 Uhr 

Noch 
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Noch ehe die Pfanne gang mafferleer tft, füllt man 
fie wieder mit Waffer zum Nachbier. 

Um 7 Uhr Abends kocht diefes; man läft es in dem 
gereintaten Maifchbottig, zieät die Fare Würze von dem 
Eeigerbottih ab, bringt fie in vie Pfanne, und füllt, 
wenn dis geſchehen iſt (nach einer kleinen halben Stunde) 
das heiße Wuffer auf die Träbern *) im Seihbottig. Es 
bleibt bier eine halbe Stunde, und dann wird die Nachbiers 
würze abgezogen. j 

Da die Pfanne nicht alle Würze faßt, fo wird ber 
Reſt G—6 Tonnen) in einen bei den Kühlfchiffen ſtehenden 
Bottig gepumpt. Man füllt mit ihm nach, da mährend 
des Kochens mwenigfiend 7—8 Tonnen Würze verdunften. 

Die Würze in der Pfanne zeigt 68 Gehalt auf dem 
Sachrometer. Man ſchäumt fie ab, fezt 55 & Hopfen und 
fpäter 8 & RKochfalz zu. 

Die Würze wird in der Pfanne bis 3 Uhr Morgens 
gekocht, wo fie.dann 92 zeigt, und durch den Hopfenforb 
in den Maiſchbottig, und von da in die Kühlfchiffe zu laſſen ift. 

Indeſſen wird das Nachbier in die Pfanne gebracht 
und dann gefocht. Es bat dann 59. 

Um Mittag hat die Würze noch 30° R. Man fejt 
s2 Maß mit 6 Maß guter Porterbierhefe an. 

Um 2 Uhr bat die Würze 9°; man läßt fie in einen 
Bottig, miſcht die mit der Hefe in Gärung gebrachten . 
32 Maß Würze bei und bringt fie in Gärbottige in den 
Keller. 

Die Gärung beginnt in 24 Etunden mit einem fingers 
difen meißen Streifen, und fo wie fie vorſchreitet, wird 





*) Dis muß fchnell gefchehen , da die Träbern fäuern, Menn Me 
lange mit der Luft in Berübrung ſtehen. Am beften thut 
man daher, das Waſſer fibon aufgießen, wenn nicht alle 
Würze von den Traͤbern gelaufen iR. 


Seuche Braukunde. 2 
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das Bier leichter und zwar täglich um 15, fo daß fie nad 
fünf Tagen nur noch 35 zeigt, worauf dfe Gärung zu Ende 
ift, die Hefe abgefhöpft und das Klare auf die Lagerfäffer 
gefüllt wird. 

Die Fäffer werden voll gemacht, zu melchem Zwek 
man öfter nachgießen muß, da das Bier ſehr ſchäumt; mit 
dem Spund auf eine Seite geneigt, damit fie die Hefe 
ausftoßen, und zu diefem Zwek täglich mit Waffer nad» 
gefüllt, fo daß man das Bier mit dem Daumen erreichen 
kann. Iſt die Nachgärung zu Ende, fo füllt man die Fäffer 
Hol und verfpunder fie. Will man dag Bier aber bald 
hell haben, fo ift es off nöthig, es mit Haufenblafe zu 
flären. Bei Hize darf man diefes Bier nicht verfenden, 
da es dann Seicht fauer wird. 


s. Ein-Gebrdäu von Londner Braun: Stouts Porter. 
(Nach Accum.) 

24 Duarter Malz (z bell, z —— —— z braun). 

192 WHopfen. 

Das Gewicht der Würze wurde auf 254 W gebracht. 

Es wurde alfo verfahren: 

Eingemaifcht mit 38 Barrels Wafler von 165° 4 St.; 
Ruhe 2 St. Abziehen der Würze, Sie maß 147 2. 
und hatte 254 % pr. Barrel auf der Bierwage. 

Zweites Einmaifchen mit 30 Barrels Waffer von 160° 
3 St. Nube 3 St. Abziehen. Man erhielt 29'4 Barrels 
Würze von 17’26 %. 

Drittes Einmalfchen mit 531 Barrelg Waſſer von 186° 
+ Stunde. Ruhe St. Man erhielt 5026 Bd. Würze 
von 9’25 W. 

Kochen der erften Würze 13 St.; Seihen, um den 
Hopfen auszufondern, und Bringen aufs Kühlfchiff. Zurüfs 
bringen des Hopfens in die zweite Würze, die 14 Stunde 
gekocht wurde. Seihen und Ablaffen auf dag zweite Kühl 
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ſchiff. Kochen der dritten Würze mit dem Hopfeh 2: Sr. 
Seihen und Laſſen auf dag dritte Kühlfchiff. 

Sechsſtündiges Abkühlen der drei Würzen, die num 
im Mittel 61° 5. Wärme hatten. 

Die erfte Würze war num 215 B. und haffe 34: % 
auf der Bierwage. Ste wurde in den Gärbottig gelaffen 
und mit 12 Gallon fteifer Hefe vermifcht 

‚Die zweite war 22 Barrel von 251 & Eigenfchwere. 

Die dritte 20715 B. von 16: WEigenſchwere *), 

Nun brachte man fämmtlihe Würzen in den Gärs 
bottig, wo fie 59° F. zeigten, und mifchte 3 Gallonen 
fteife Hefe bei. Ä | 

Die Gärung dauerfe 43 Stunden und die Wärme 
ftieg auf 71°. 

Man füllte auf die Klärfäffer, wo bie Gärung noch 
46 Stunden dauerte, während welcher Zeit alle 2 Stunden 
nachgefüllt wurde. | | 

Das Gewicht der Würze befrug nun 11'8, und nachs 
bem bie Gärung auf den Klärfäffern ganz beendigt war, 
88. Es waren alfo 1662 durch die Gärung verloren ge⸗ 
gangen. 


6. Ein Gebran Braun: Stout. 
Mah Morrice **)]. 

20 Quarter Mal; Cı2 braun, 4 bernfteinfarbig, 4 weiß). 
2 tr. Hopfen. © | 
4 % Kokelskörner. 
28 % Zufer. 
6 % Faba amara, 
14 & Suͤßholzſaft. 


*) Ale Würen zuſammen enthielten demnach 1629’850 Yrd.. 
fehe Theile (Malsertract) gelöst, ‚oder jedes Quarter Malz 
batte 67'91 Pfd. Ertract gegeben. Die Mittelzal des Gewichts 
aller Würzen war 25'327 Pfd. pr. Barrel. 

**) Morrice Treatise en Brewing. London 48135. 


25 * 
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Einmaifchen mit 30 Barreld Waffer bei 168° 13 Et. 
Ruhe 13 Stunde. 

Zmeites Einmaifchen mit Waffer *) von 174° ı St. 
Ruhe 1z Stunde. 

Ermwärmen des Waſſers zum Tafelbier (50 Barrels). 

Kochen der erſten Würze mit dem Hopfen (2 Et.) 
gegen deffen Ende man die andern Zufäze unter Umrühren 
beimiſcht (4 Stunde vorher). 

Drittes Einmaifchen 14 St. Ruhe 15 St. 

Hefengeben bei 66°. Füllen auf die Klaͤrtonnen am 
nächften Tag bei 80°, mit Zufaz von 3% Sal; und etwas 
Mehl. 

Kochen des Tafelbferes mit dem rüfftändigen Hopfen. 
Hefengeben bei 66°. Züllen auf die Klärtonnen am näch— 
fien Tag bei 72°, mit Zuſaz von 2  ngber, etwas 
Mehl und Salz. 


Ale. 


— Aehl.) Ein in England ſehr belichs 
tes, helles, füßliches Bier. Es iſt fpezifiich fchwerer, als 
dag Porter, da es noch viele unzerfeste füße und mehlige 
Theile enthält, und wird daher auch bei Zufaz von Wein, 
geift getrübt, was bei Porter nicht der Fall if. Man hat 

blaßgelbes, braunes und bernfteinfarbigeg (Amber ale), 
welches durch Mifhung der beiden erften entſteht. Am 
gefchäzteften ift das von Burton; nächfldem das von 
MWinfor (Winsor ale). Lezteres ift ſehr blaß, leicht, gels 
flig, angenehm, faft wie Wein, und geht (ging) ſtark 
nah London. In Winfor felbit wird es Königin-Ale 
(Queens ale) genannt. Auch Tauntons und Welch⸗Ale 
ift beliebt. 


*) Man nimmt fo viel, ald die Berechnung der er erhaltenen 
Würze als erfoderlich zeigt, um die beſtimmte Menge, Bier 
iu erhalten. 
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Das Brauen des Ale erfodert Sorgfalt, da es leicht 
fauer wird. Doc halt es fih, wenn eg gut ift, in ver 
fchloffenen Gefäßen Jahrelang. 

Die Iondner Brauer nehmen gerne hartes Waffer 
zu demfelben, da der Kalfgehalt dem Sauermwerden vors 
beugt. Ein Zufag von etwas Kreide würde aber. denfelben 
Dienft leiften. 

Einige bereiten Ale, daß eg fich nad) Dit. und Wels 
Indien halten kann; fie maifchen es nämlich zweimal mit 
frifhem Malz, und fochen eg zweimal; bierauf thun fie, 
wenn es bereits eingelegt worden, zu jeden fünf Gallong, 
zwei frifch gelegte Eier, unaufgejchlagen; dieſe bleiben 
darin, und die Schalen follen fich, fin Zeit von vierzehn 
Tagen, auflöfen, »fo daß die Eier wie Windeier augfehen, 
worauf dann das Weiße verfchwinden und der Dotter uns 
verfehrt bleiben foll. 

1. Londner Ale, 
(Nach Aecum.) 
20 Quarter blaſſes Malz. 
130 W Hopfen. 
Erſte Maiſche mit 20 Barrels Waſſer von 175°, 

3 St. Zugießen von 10 B. Waſſer von 175° und wieder 
Aftündiges Ruben. Ruhe 14 St. Man erhält 20 Barrels 
Würze von 3415 W Eigenfchwere. 

Zweite Maifche mit 24 B. Waffer von 180°, % St. 
Ruhe 1 St. Man erhält 24 B. Würze von 25’8 U. 

Dritte und vierte Maifche mit 14 B. Wafler von 
150° 3 St. Ruhe 3 St. Man erhielt 13 B. von 778 W. 

Kochen der erften Würze umd der Hälfte der zweiten 
mit dem Hopfen 1z Et. Abkühlen. Kochen der dritten 
und vierten, fo wie des Reſts der zweiten Würze 5 Gt. 
Abkühlen 5 Stunden. 

Zuſaz von 3 Sallonen Hefe zur erfien Würze, bie 
65° batte. Hinzulaſſen der übrigen, die nun 62° hatte. 


— 
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Mittleres Gewicht der Würzen 24°4 W pr. Barrel. Zufaz 
von 1 Ballon Hefe auf jede 14 Barrels Würze. 

softündige Gärung. Abnehmen der Hefe mit einem 
Siebe, das an einem langen Stiel befeftigt if. Abnehmen 
der neu fich bildenden Hefe binnen 24 Stunden alle zwei 
bis vier Stunden #. Die höchfie Temperatur der gärens 
den Flüffigkeit bei der Wegnahme war 75° und diefe vers 
ringerte fie auf 69°. 

Ablaffen auf die Klärtonnen, fo wie fi fo wenig 
Hefe zeigte, daß fie nur eine fehr dünne Schicht bildete 
und durch das Gieb nicht mehr mweggenommen werden 
konnte. Das Bier war nun 69 Stunden im Gärbottig 
gemwefen und zeigte 76° Wärme. 

Die Klärtonnen wurden alle zwei Stunden nacıges 
füllt, bis fich feine Hefe mehr jeigte. Das Bier hatte 
nun 94 Wpr. Barrel. 


2. Zweite Vorſchrift. 
(Nah Morrice.) 
25 Duarterd Malz (23 weiß, 2 bernfteinfarbig). 
185 W Hopfen. 
4 % Parapdiegförner. 
4 W Coriander. 
4 % gefloßene Drangen. 
Erfte Maiſche mit 49 Barreld 3 Firkins 6 Gallonen 
Waſſer von 175° ı Stunde. Ruhe 1 St. 
Zweite Maifche 38 B. 2 F. 6 ©. zu 172°. Kochen 
ber erften Würze 1 St. 
Dritte Maifche mit 59 B. 1 ©. von 149°, & St. 
Kochen ver zweiten Würze 2 Stunden. 
Hefengeben bei 62°. Klären am vierten Tag bei 74° 
mit 4 W Ingber, 4 & Salz, Pek Mehl. 





*) Dieſes Öftere Abnebmen iſt bei der Alebrauerei wefentlich. 
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3. Winfors Ale, 
(Nah Morrice.) 

25 Quarter blaffes Malz. 

2 ötr. Nopfen. 

40 W Honig. 

4 % Corlander. 

2 W Paradiesförner. 

3 % Pomeranzen. 

12 & gemalenes Süßholz. 

Man macht vom Quarter 24 Barrele. 

Der Hopfen wird eine Nacht in Wafler geweicht. 

Erfie Maiſche mit Waffer von 178° 15 St. Nude 
153 Stunden. 

Zweite Maifche bei 186% ı St. Ruhe 1 St. 

Kochen der erften und eines Theile der zweiten 1 Sf. 
mit Zufaz obiger Körper, mit Ausnahme des Honigs, der 
erft hinzukommt, wenn das Kochen faft zu Ende if. 

Dritte Matfche bei 160° 4 St. Ruhe 1 St. 

Kochen der zweiten mit dem Hopfen 25 St. 

Hefengeben bei 62°. Abklären bei 80° am briften 
Tag mit etwas Salz und Bohnenmehl. 

4. Wallifer Ale. 
(Welch ale; nach Momice.) 
9 Quarter blaffes Malz. 
70 W Hopfen. 
20 % Zuker. 
2 % Parapdieskörner. 
2 %& gemalene Süßholzwurzel. 

Eingemaifht wird bei 178° 1z St. Ruhe 2 ©t.; 

ferner bei 190° 1 St. Ruhe 2 St; ferner bei 180° 

+ St. Ruhe 2 St. Gekocht 13 St. mit den Zufäzen, auss 
genommen den Zufer, der erft gegen das Ende hinzufommt, 
Hefengeben bei 62°; Abklären mit Salz und Mehl. In 
jedes Faß bringt man etwas Hopfendolden. 


! 
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6. Loͤffelkraut Ale, 
(Nach Morrice.) | 
Es tft ſehr blutreinigend, und daher efgenflich ein 
Urzneigefränf. 

5 Quarter Malz (3 blaß, 2 bernfteinfarbig). 

235 W Hopfen. 

10 & Sirup. 

5 Bushel frifches Löffelfrauf. 


2% Sennes, en. Diefe werden fn einem 


af { 
1 & Meerrettigmwurzel A gärende 


Einmaiſchen bei 170° 1 St. Ruhe 1 St. Man zieft 
10 Barrels ab. 

Zweites Einmaifchen bei 172° 4 Ct. Dean zieht 1 
Barrels ab. 

Kochen der erften und eines oa der zweiten Würjt. 

Drittes Einmaifchen bei 160° z St. Ruhe z & 
Abziehen 12 Barrels. 

Kochen der Würze mit dem Hopfen und dem Löffel⸗ 
kraut gelinde 1St., dann flarf $ St.; dann Zuſaz des 
Eirups. 

Hefengeben bei 66°. Klären am dritten Tag. 


6. Amber: Ale oder Zweipfennig » Bier. 


Diefes Bier hat den leztern Namen Two Penny, 
weil ein Dre zu zwei Pfennig verkauft wurde, mährend 
Porter-3 Pf. Foftete; und den erftern von feiner gelben 
Farbe. Es wird befonder im Winter warm gefrunfen, 
dabei oft mit bittern — vermiſcht und dann Purl 
genannt. 

Vom Porter —— es ſich dadurch, daß es 
weniger gegoren hat. Man ſendet es 8-10 Tage, nad 
dem es gebraut iſt, den Kunden zu, daher es milde iſt 
und ſtark fchäumt. 
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UAccum gibt folgende Borfchrift: 

50 QDuarter Malz (30 blaß, 20 bernfleinfarbig). 

00 W Hopfen. 

Erſte Maifche mit 62 B. Waſſer von 175° 3 St. 
dann mit 30 B. Wafler + St. | 

Zweite Maiiche mit 49 8. von 180° 4 St. Ruhe + St. 
Kochen der erften Würze gleich nachdem der zweite Aufs 
guß gemacht if. Hinzufügung der zweiten. 

Dritte Maijche mit 48 B. von 160° 3 &t. Ruhe 3 St: 

Vierte Maijche mit 45 B. von 166° 4 Ct. Ruhe z St. 

Die erfte und zweite Würze wurden 2: St. mit dem 
Hopfen gekocht; die dritte und vierte 34 St. Erſtere war 
93, leitere 54 Barrels. 

Bei 66° wurde die erffe und zwelte auf die Sir, 
bottige gelaffen und bei 64° 2 Gallonen Hefe beigemifcht: 

Die dritte und vierte wurde bei 61° erfaltee und 
dann mit 3 Gallong ſchwacher Hefe verfezt. 

Nachdem die Garung 20 Stunden gedauert, ward bie 
Hefe wieder unfergerührt und noch 1 Ballon Hefe zugefest. 
Dann ließ man wieder fortgären und dekte den Gärbottig 
zu. Nah 20 Stunden hatte ſich wieder eine 2 Fuß bobe 
Schichte Hefe gebildet. Diefe wurde untergerührt und noch 
s Gallons frifhe Hefe zugefest *). Die Flüffigkeit hatte 
12° bei einer Luftwärne von 45°. 

Nun läßt man das Bier vollends ausgären, Die 
ganze, Gärung hatte 24 Stunden gedauert. Das Bier 
wurde auf die Klärtonnen gebracht und alle Stunden nach 
gefünt. Nah 30 Stunden war es fertig. Man erhielt 
157 Barrels. 

Morrice fchreibt vor: 

25 Duarters Mal; (15 blaß, 10 bernfteinfarbig). 

1 Ztr. Hopfen. 


*) Man febe über biefe rt, Hefe su geben, auch ©. 233. 
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20% Süßholsfaft. 
30 W Sirup. 
4 % Paradieskörner. 
4 % fpanifchen Pfeffer *). 

Zu brauen wird angefangen um 5 Uhr Morgens. 
Thermometer 32°. 

Eingematfcht mit 52 Barreld und 3 Gallons Waffer 
von 169° 1 St. Abgelaffen um 7 ı Ubr bei 146° und 26'6 % 
Gehalt. Ä 
Zweite Maifhe mit 52 B. 7 G. von 170° 5 St. 
Abgelaffen um 11 Uhr. 152°; 112 . 

Kochen der erftien Würzen (51 Barreld, 2 Gallong) 
2 St. Ertrag 47 B. 2 Firkins 5 Gallong. 

Dritte Maiſche mit 59 8. 1 &. von 160° 20 Mis 
nuten. Abgelaffen 146° von 6 W Gehalt. 

Kochen der zweiten Würze (47 B. 2 F. 5 ©.) eine 
Stunde. Ertrag 42 3. 1 ©. 
Hefengeben bei 64°. Man hafte 31 8.18.70. 

Abklären am Abend des dritten Tags mit 4 Tb gema⸗ 
Ienem Ingber, & & Salz und etwas Mehl. 


Starfes oder Lager; Ale. 
20 Quarter Mal; (16 bell, 4 bernfteinfarbig). 
160 & Hopfen. 

Erfie Maifche mit 36 Barrels Waffer von 160°, & 
Stunde, und dann mit 15 Barrels von 156° 2 St. Ruhe 
4 St. Ertrag 42’1 Barrels von 25'3 I. 

Zweite mit 25 B. von 175° 4 St. Ruhe: St. Er⸗ 
frag 24 B. von 152 W. 

Dritte mit 19 B. von 156° St. Ruhe 4 St Ers 

frag 18 B. von 4°6 X. 


*) Bei einer audern Vorfchrift kommen auch noch 4 * Fabia 
amara dazu. 


Englifche Biere. 395 


Kochen der erfien Würje 2 St., ber zweiten und 
dritten 33 Et. Im Gärfaß hatte man 34 B. Würze von 
256 W. Uebrigens wurde wie bei Londner Ale verfahren 
und dag ganze Brauen dauerte 7 Tage. Nach 13tägigem 
Lagern war das Ale durchfichtig und hatte 8’8 & pr. Barrel 
Eigenfchwere. . 


8. Verfahren. in Althaldensleben. 

Die Gerfte dazu muß fehr rein fein und darf weder 
Hedrih, Nadel noh Wiken und Erbfen enthalten, welche 
den Gefchmaf verderben würden. Eben fo muß man bie 
Keime fehr forgfältig entfernen. 

Man nimmt die Hälfte hellgelbed, die Hälfte bern⸗ 
fieinfarbiges Malz. Bloſes Fuftmalz gibt zu wenig balks 
bares Ale. 

Das Verfahren ift im Ganzen wie beim Porter 
(5, 384) und weicht nur in Folgendem ab. 

Man wendet gleiche Theile Weizens und Gerftenmalgan. 

Das Schrot wird glei zum Wafler in die Pfanne 
gethan, big zum Kochen erhist und dann gleich auf den 
Seihbottig gebracht. 

Dort wird die Würze abgezogen und. dann in ber 
Pfanne gar gekocht. 


f, Tiſchbier. | 

Zu demfelben nimmt man in London eine befondere 
Art Malz, die wegen ihrer goldgelben Farbe Guinea co- 
loured malt genannf und aus ber beften Gerfte gemacht 
wird, wovon der Saf 164—160 W wiegt. Doc nehmen 
einige Brauer auch 1 Ch. bernfteinfarbiges und 2 Th. 
blaffes Mal 

Vom Quarter beften Malz werden 6 Barreld Tiichbier 
gemacht und dazu 4—5 W Hopfen genommen. Die Eigens 
ſchwere der Würze ift felten mehr als 114-112 %, wenn 
fie auf die Kühlſchiffe gelaffen wird. 


396 Bereitung verfchiedener Biere. 


Erle Vorſchrift. 
(Nah Accum.) 
12 Quarter blaffes Malz; 
48 m Hopfen. ' 

Erfie Maifche mit 32 B. Waſſer von 160° $ St., 
dann mit 19 B. Waffer noh 2 St. Eıtrag 26 B. von 
2215 %. 

Zweite mit 30 B. von 180° = St. Ruhe 4 St. 
Ertrag 295 B. von TU. 

Dritte Maiſche mit 22 B. von 185° 4 Ef. Nude 
4 St. Ertrag 22 B. von 4'3 W. 

Mcochen ber erſten und eines Theils ber zweiten Würze 
mit dem Hopfen 1 &t., und des Reſtes der zweiten mit 
der dritten 2 St. 

Abkühlen 5 St. bis auf 61°. Man hatte 44’ 2. 
Bufag von 23 Gallons fieifer Hefe. Nach 24 Stunden 
war die Gärung fehr ſtark und die Wärme auf 68°. Nah 
vollendeter Klärung auf den Fäffern war die Schwere 
4%. Die Klärfäffer wurden alle 2 St. gefüllt und nad 
ı9 Stunden war dag Bier ganz klar und gufzum Gebraud. 


Zweite Vorfchrift. 
(Nach Morrice.) 
8 Duarter Malz (4 weiß, 2 gelb, 2 bernfteinfarbig). 
12 W Hopfen. 
12 & Siüßholsfaft oder gemalenes Süßholz. 
Maiihen mit 15 Barrels Waffer von 168° % Et. 
Ruhe 2 St. 
Zweites Maifchen mit 15 B. von 172° 3 Sfunde 
Kuhe 15 Et. 
Drittes Maifchen mit 20 B. von 158° + Ef. 
Nochen der erften Würze 1St., zulest Zufaz des Siüßs 
bolsfaftes; der zweiten und dritten 1 St. 
Hefengeben bei 70°. Abklären am nächften Tag mit 
18 Ingber, 4 & Mehl, ı & Salı. 
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Sol. es fchnell verbraucht werden, fo Flärt man es 
mit Hauſenblaſe. | 


g Reading Bier 
(Nach Morrice.) 


Auszuſprechen Rätting Bier. 
20 Quarters blaſſes Malz. 
1 Ztr. 3 Viertel Hopfen. 
6 WParadieskörner. 
10 % Coriander. 
28 W Zuker. 
3 % Cascarille. | Er 
Eingemaifcht bei 175°. Nuhe 2 Stunden. Zweites 
Einmaiſchen bei 158°. Ruhe 13 St. Dritted Einmaifchen 
bei 158%. Ruhe 3 St. Kochen der erflen und eined 
Theilg der zweiten Würze mit dem Hopfen 14 St. Kochen 
des Reſts der zweiten und der dritten mit dem ausges 
fochten Hopfen 2 Et. 
Hefengeben bei 64°. Abnehmen des Kopfes. : Abs 
fhäumen des übrigen. 
Neues Abfchäumen, wenn mieder. ein Kopf entſteht. 
Klären mit 2% Boyſalz und etwas über 3 Pek Bohr 
nenmalzmehl. 
Man bringt einige Hopfendolden in jedes Sa, in 
das man das Bier füllt, 


s, Brauart in Amferdam *). 


Man macht bier blos Bier aus Gerftenmalz; und bes 
nennt es nach feinem Preis. Man hat fehs Gulden 
Bier bis achtzehn Gulden Bier. Die beſte Sorte 
beißt auch Princeffinnenbier, 

Da das Waffer in Amfterdam Sumpf» oder Kanals 
waſſer iſt, in weiches auffer feiner ſtehenden Natur auch 


*) Nach Dubrunfaut'd Industriel V. 202. 
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Abtritte abfließen, fo fann man es nicht zum Bierbrauen 
anwenden. Die Brauer holen ſich daher Waſſer vom Werk 
auf dem halben Weg nach Utrecht, in eigenen Kähnen, 
tie leer dorthin fahren, morauf man ein Loc im Boden 
derſelben öffnet, fie vol Waſſer laufen läßt, und dann 
wieder zurüfführt. Ein folcher Kahn, der 450 Hectol. Waſſer 
faßt, koftet 25 fl. Aufbewahrt wird es in den Brauereien 
in großen fleinernen Behältern. Man bat eine Sied⸗ und 
eine Würzlochpfanne, erftere von 250 Hectol., legtere von 
200 Hectöl. Gehalt. Die Maiſchkufe hält über 100 Hectol. 
Gemalzt wird vom Nov. big zum April. Gebraut das 
ganze Jahr. Eingeteigt mit lauem Waſſer; eingemaiſcht 
dreimal mit ſiedendem. Dieſes dreimalige Einmaiſchen und 
das Kochen erfodert 24 Stunden. Die Gärung dauert 
1-8. &t. in der Sammelkufe, wo man die Hefe zuſezt. 
Dann erft füllt man auf Fäffer, wo bie Gärung nad) der 
Witterung 6—20 Standen forfdauerf. 
Duurch verfchiedene Mifhungen der drei Würzen ers 
hält man 7—8 Sorten Bier. Blos das DrinceffinnensBier 
wird nach den Kolonien gefandt. Es hält fih 2—3 Jahre; 
die andern Sorten werden 8—15 Tage nad) der Fabri⸗ 


| kation verbraucht. 


9 6. Brauart in den Ardennen. 


Man macht dag Bier aus = Gerfie und 2 Spel;, 
oder A Gerfte und 4 Spelz, oder 3 Gerfte, & Spel; und 
2 Weizen, oder 3 W., 3 ©, 7 Sp. | 

Geweicht wird mit Waffer von 20—25? R. Der 
Keimort hat 12° R. Man macht Haufen von 4—5 Fuß 
Höhe und dekt fie mit Tüchern, um die Wärme beifammen 
zu halten. So bleibt das Getreide, bis der Blattkeim 
einen Millimeter bat, und wird dann fchnell auseinander- 
geworfen, und an der Luft oder auf Darren gefrofnet. 

Der Maifchbottig wird halb mit Malz gefühlt, und 
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das erſtemal mit Waffer von 20—25° eingemaifcht, fo dag 
dieſes das Malz nur etwas bedeft; dann Waſſer von 50° 
sugegoffen, fo daß der leere Theil des Bottigs halb vol 
wird, dann unter forfwährendem Maifchen fiedendes Wafs 
fer, big er vol if. Die Würze läßt man nun ablaufen, 
mit Hopfen auf die Halfte einfochen, durch den Hopfens 
korb feihen, bei 20° mit der vorher mit etwas Würze in 
Gärung gebrachten Hefe verfegen, und, fo wie die Gärung 
beginnt, in Fäſſer füllen. Man füllt ſpäter nach und ver⸗ 
ſpundet die Fäſſer leicht. 
90 Kil. Malz, 73 Hectogr. Hopfen- und 314 Citers 
Waſſer geben 157 Citers (Liter?) Bier. 


7. Brauart in Paris, 


24 Septiers (37 Hectol., 44 Liter) Gerſtenmalz. 

21 Kil. Hopfen (zu gleichen Theilen neuer von Aloſt, 
1820r von Kent und 1829r von den Vogefen). 

40 Kl. Hefe wovon 17 Ril. für die Würze deg 
Doppels, 13 Kil. für die des Dünnbierg), 


Eingeteigt mit Wafler von 45° R.; eingemaifcht mit 
fiedendem. Nach einflündiger Ruhe abgezogen und fr den 
Siedkeſſel gebracht. 

Zweites Maiſchen mit fiedendem Waffer. Ruhe 4 
Stunden. Die Würze wird zur erſten gebracht. 
Drrttes Maifchen mit Waffer von 60°. Ruhe 2 St. 
Die Würze kommt in die Dünnbierpfanne, 

Kochen ber vereinigten erfien und weiten Würze 
4 Stunden. Külen. 

Kochen ber dritten Würze, bis die erſte auf die Küle 
gelaffen ift, worauf man fie auf den abgetropften Hopfen 
der erften Würze läßt. So wie die erffe und zweite Würze 
vom zweiten Kühlfhiff auf dag dritte gelaffen worden, 
fommt die dritte auf dag zweite Kühlſchiff und fo auch 
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fpäter auf den Stellbottig, um In allen Gefäßen die Theife, 
wwelche die erfte Würze zurüklließ, noch aufzulöfen. 

Das Hefengeben gefchieht wie bei den zwei erften 
Würzen, welche das Doppelbier geben, wenn fie 29° R. 
babe; Die Gärung dauert fünf ————— worauf das 
Bier in die Fäſſer kommt. 

Das Dünnbier wird beit 18 I mit Hefe verfeit, 
und gärt 3 Stunden. 

Beide Würzen garen — 12 Stunden auf den Fäſ— 
fern und fioßen Dabei die Hefe aus. Man hebt fie dann 
auf,. füllt fie ganz vol und fchlägt dabei mit einem Ham— 
mer gelinde auf die Faͤſſer, um die Luftblafen auszutreiben. 

Mährend der Nacht fest fih am Spund wieder Schaum 
an, den man abnimmt, machfüllt, die Fäſſer verfpundet 
und verfendet. Man erhält 37 Hectol. 50 Liter Doppelbier 
und 27 Hectoliter Dünnbier. 





Berfhiedene Angaben. 


Ingberbier. Man foht 13 Gallons Waffer mit 
13 & Zufer und 6 Loth geftoßenen Ingber, eine Stunde, 
fhäumt ab, Elärt mit dem Weißen von 8 Eiern, fezt den 
Saft und die Schalen von 15 Zitronen und + Löffel Hefe 
zu und laffe es bei Leicht gefchloffenem Spunde 14 Tage 
gären, und dann auf Slafhen ziehen. Nach 14 Tagen if 
es trinfbar und ſchäumt fehr flarf, daher es auch nur in 
fleine Krüge gefült werden darf. Große würde es zer 
fprengen. 

Man laſſe 2 Loth Ingber, 1 % Zufer und A Loth 
Eitronenfaft beinahe eine Stunde mit 5-6 & Waffer for 
den, ſchäume ab, feihe die Flüffigfeit, fege, wenn fie bis 
auf 17° R. (70° 3.) erkaltet ift, einige Löffel Hefe zw 
lofie fie 2 Tage gären, wobei 6—smal umgerührt wird, 

fülle 
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ein Faß mit ihr an, fo daß der Schaum durch den Spund 
fieigt und abgenommen werden fann, Fläre fie nach 14 Tas 
gen mit Haufenblafe und fülle fie dann in Flafchen oder 
Fäſſer. Nach 14 Tagen ift fie trinfbar. | 


Ueber Pulver zu Ingberbier fehe man ©. 200. 


Kräuterbier, Man hängt in das Bier (in einem 
Säbkchen) während es gärt oder auch nachher, die Aräuter, 
durch welche man demfelben einen Gefchmaf ertheilen will, 
und nimmt fie wieder heraus, wenn es fie genug ausges 
zogen bat. 

Man fann hiezu nehmen: 

Wermuth, Salbei, Betonie und Löffelfrauf. 

Enzian und Eitronenfchalen (zu Bitterbier). 

Corfander und Kalmus (zu weißem Bier). | 

Lavendel, Dfop, Rosmarin, Wachholderbeeren, Alant, 

Senchel, Anig ıc. 


Künſtlich zubereitetes Bier. Man läßt 458 
jerftoßene Rofinen, 8 Loth Zufer, 3 Kannen warmes Wafs 
fer, = Löffel Hefe, 1 Gran Weinfteinrahm gären (8 Tage), 
ſeiht die Flüſſigkeit, drükt den Rükſtand aus, läßt fie klar 
werden und ſezt einige Tropfen ſehr verdünnte Schmwefels 
ſäure (Vitriolgeiſt), -Eitronenfhalen, Gewürznelken und 
Zimmt zu. (Kunſt⸗ und Schazkammer. Hamburg 1702. 
S. 304.) 


Weinbier. Man erhält es durch Zuſaz von 1Maß 
oder mehr ſtarkem Wein auf 100 Maß Bier. Weinähnlich 
macht man das Bier auch durch einen Zuſaz von Weins 
fteinfäure, fo wie, wenn man darauf fiebt, daß durch dag 
Einmaifhen das Stärfmehl und der Schleim vollkommen 
in Zufer zerfegt werden. Es gibt dann ein meinartigeg, 
nicht fchleimiges Bier. In Wien erhielt Himmel 1822 

Leuchs Braukunde. 26 
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ein Patent für ein Verfahren, das Bier m verbeffern, 
welches darin beſteht, Die Dämpfe von gärendem Weinnof 
ing Bier zu leiten. 


Wermuthbier. Man erhält ed, indem man ben 
Wermuth a) während der Gärung in das Bier hängt; 
b) mit der Würze focht; c) befonders mit heißem Waſſer 
und etwas Kochfalg oder Porafche aussieht, und dieſen Aus⸗ 
zug zu dem Bier gießt. 


Pulver, das Bier gibt. In London verkaufte 
man um 1816 ein Pulver, das in Wafler aufgelöst, Bier 
gibt. Ein ähnliches ließ auch der preuß. Lasarerhdfrektor 
von Voß 1815 machen und benuste eg in den Lazarethen *). 


*) Hl. Ze. 1816, ©. #11. 
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Achter Abſchnitt. 


Vorſchriften zur DBereitung des Biers aus vers 
fhiedenen Körpern. 


Aus allen Früchten und Pflangenförpern überhaupt, 
welche Srärfmehl und Zufer enthalten, kann ein bieräbns 
liches Getränk bereitet werden ; nur weicht dieſes wegen 
ber diefen Körpern beigemifchten andern Stoffe meiſt ſehr 
. von dem gewöhnlichen Bier ab. 

Das demfelben ähnlichſte geben noch die Körper, mels 
he blos Stärkmehl und Zufer enthalten, oder auch dag 
blofe Stärfmehl, wenn es durch Malz oder Kleber vers 
sufert und mit etwas gebranntem Zufer verfezt wird. Auch 
ift zu erwarten, daß dieſe Art der Bierfabrifation, mobet 
das Kartoffelftärtmehl fehr vortheilhaft benuzt wer 
den fann, einft noch fehr in Aufnahme kommen mird. 
Mehr hierüber welter hinten, wo von Bier aus Kartoffeln 
und Stärfmehl gehandelt wird. 


Bier auß Brod, 

In einigen Theilen Afrika’ wird aus Brod ein biers 
ähnliches Getränke bereitet. Wahrfcheinlich wird ungejals 
zened genommen. Stark gebafenes oder geröfteted Brod, 
ein zuferhaltiger Körper, etwas Hopfen uzd Hefe geben 
ein gutes bierähnliches Getränfe. 

Man bat auch empfohlen, 1 Meze Malz mit z oder 
75 Meze Hafers und eben fo viel Roggenmehl zu einem 

26 * 
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Teig zu Fneten, in dem Dfen zu bafen, warm zu gerftüfen, 
. in 100 big 150 & Waffer einzurühren und mit Hefe in 
Gärung zu bringen. Es fol ein kühlendes Getränfe geben. 

In Nubien läßt man fcharf gefäuerted Brod von 
DburrasHirfe mehrere Stunden mit Waffer über einem 
(wachen Feuer ftehen, gießt dann noch mehr Waffer zu 
und läßt die Flüffigkeit zwei Nächte gären. Man erhält 
ein fäuerliches, beraufchendes Getränfe, fauer gewordenem 
Champagner ähnlich. Es wird Bufa oder, Om Belbel 
(Mutter der Nachtigallen) genannt, weil es die Säufer zu 


fingen freibt- 


Bier aus Bobnen. 
Diefe Hülfenfrucht enthält nach Einhof 


Schneider 


Eau 


bobne*) bobne**) 


Stärfmehl. . 46 
Safer . N ö . . ; . 11'07 
Häute . 750 
Gummi mit — * fatzl. Kat 19'357 
« Kleber (Sliadin), unreiner 00. Ws 
Eiweßof. - » 1'355 
Bitter und fcharf fehmefenden Stoff. 4 
Drufl >» 2 020.05 
Waſſer — — 
Phosphorſ. Talk und Rat .. — 


54’17 
15’£9 
10’05 
4’61 
1086 
0’81 
3’54 
3’46 
15’65 
0’98 


Wegen der vielen lslichen Theile müſſen die Bohnen, 
beſonders im gemalzten Zuſtande, leicht in Gärung kom— 
men; wegen des großen Gehalts an eiweißartigem Kleber 
aber auch ein trübes Bier geben, und wegen des bittern, 


*) Phascolus vulgaris. Dieſe iſt im getrofneten Zuſtande zerlegt. 


Ungerrofnet hat fie 258 Wafler. 
4) Vıcıa Faba, 
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fharfen Etoffs wird diefes wenig twolfchmefend fein. Auch 
zeigt dig die Erfahrung. 

Indeſſen fezen die Brauer in England häufig gemales 
nes Malz von ber Pferd« oder Gaubohne zu dem Bier 
wenn es auf den Klärtonnen iſt, um es beraufchender zu 
mathen und die Gärung zu befördern, oder Joffen auch 
gleih Bohnen mit der Gerfte Feimen. 


Bier auß Erbfen. 


Die Erbfen (von Pisum satirum) haben einen eiges 
nen berb und bülfenartig fchmefenden Stoff, der befonderg 
in den Häuten berfelben enthalten ift, aber durch Auss 
laugen mit fchtwach Falifchem Waffer, und größtentheils auch 
durch öfteres Einweichen mit Waſſer und Ablaffen des 
Einmweichwaflers entferne werden kann. Einhof fand in 
denfelben *): 


Staͤrkmehl 32’45 
Fafern und Haute 21’88 
Gummi 637 
Scleimzufer 2141 
Kleber (Gliadin) 14756 
Eiweiß, lösliches 1’72 


fauren phosphorſ. Kalt o'29 


*) Nach Braconnot enthalten bie s’26 betragende Samenhaut 
(a) und die 91'714 betragenden mebligen Theile Cb) 


a. b. 
{ Stärfmehl 417 42'58 
N »Ballertfäure 473 4’00 
Holifafer 636 106 
GScleimjufer — 200 
Stikſtoffhaltiges Gummi 2 — 800 
Legumin — 48'40 
Kolenſ. Kalk — 007 
Waſſer — 4260 
Salie — 19 
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Waſſer 14706 

Verluſt | 656 
Aus diefen Beſtandtheilen erhellt fhon, daß dieſelben 
ein an auflöglichen Theilen, aber audy an Kleber und Eis 
weiß reiches und daher frübeg Bier geben erben, das 
überdis wegen des eigenthümlichen Geſchmaks der Hille 
nicht angenehm fein fann. Auch zeigt dig die Erfahrung, 
und man benuzt fie daher nicht auf Bier, wol aber (in 
England) als Zufaz zu demfelben, um das Bier milder zu 
machen. Die dortigen Brauer malzen e8 dann gleich mit 
der Gerfte und nehmen auf 20 Maß Gerfie 1 Mag Erbſen. 
Bohnen leiften dasſelbe (S. 405), keimen aber nicht fo bald, 


Bier aus Erdäpfeln oder Tobinambur. 


Diefe Knollenfrucht enthält in 100 Theilen 75’64 
Wafler, 15°11 Gummi und Zufer, 4’61 Fafern, 4’45 Hatıı 
0,19 Eimveißftoff, und wurde von Froͤr. v. Köpfen zur Der 
reitung eines geifiigen Getränfs empfohlen, das er Her 
Itanth nennt *). Er läßt fie waſchen, zweimal mit Wafr 
fer ausfochen, um den unangenehmen Gefhmaf zu entfer 
nen, dann augpreffen und dörren. So fann man fie auf 
bewahren, beim Gebrauch ausfochen und den Abfud mit 
Hefe in Gärung bringen. 23 Scheffel follen fo viel Ge 
tränf geben, als 1 Sch. Gerfle, und nur zZ fo viel koſten. 
Wie aber dis Getränk iff, wird nicht gefagt. Zu dem auf 
den Antillen gebräuchlichen Getränt Uyca, das flarfem 
Dier ähnlich, Leicht beraufchend, nahrhaft und erfriichend 
fein fol, werden ebenfalls Erdäpfel genommen **). Mat 
füllt irdene Gefäße, die 16—ı8 Por halten, bis 6 Zoll 
vom Rande mit Waffer, fest 2 große zerbrochene Caſſaben, 


*) Heliauth, ein mweingeiftiges Getränk sc. von Idr. v. Köpken. 
Halle 1827: f. auch HdI. Ztg- 1828, 
**) Leuchs Handbuch XI. 45. ©. 283. 
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12 in Viertel geſchnittene Erdäpfel (Bataten) und 3—4 
Pot. Zukerſirup (oder ſtatt desſelben 1 Did. reife zerquetſchte 
Zukerrohre und eben fo viele Bananen) zu, dverſtopft die 
Deffnung der Gefäße forgfältig, läßt fie 2—3 Tage gären 
und nimmt dann bie Hefe ab. Auch zu dem Mahy, dag 
noch erfrifchender und angenehmer als das Uyca fft, aber 
leichter beraufcht und oft auch Blähungen macht, nimmt 
man Bataten, und zwar auf 30 Rannen Waſſer 2 Rannen 
Sirup, 12 rothe Bataten und 12.bittere in £ gerfchniftene 
Pomeranzen. Die Flüffigkeit gärt in 30 Stunden und gibf 
ein dem gegornen Birnmoft ähnliches Getränf. 


Bier aus Sichtenfproffen. 


Die jungen Eproffen der Fichten und Tannen, und 
zwar insbefondere die einiger norbamerifanffchen Arten, 
enthalten auffer barzigen und gewürzhaften Theilen etwas 
Zufer, und können daher zur Bereitung eines geiftigen 
Getränks dienen. 

In Nordamerika macht man aus ihnen einen Auszug 
(Ertract, Essence of Spruce) und eine Art Bier (Spruce- 
beer, Sapietta), das in Canada, Alabana, Neuyork und 
an der Hudſonbai fehr gebräuchlich iſt, und auch in Eng⸗ 
land aus dem Erfract mit Zufas von Sirup und Waffer 
bereitet wird. Man bat dort drei Arten: Malt Spruce, 
Spruce Ale und Spruce Wine. 

Ohne Malzzuſaz iſt diefes Bier mehr mweinartig und 
menig nährend, aber wegen der harzigen Theite fehr harn⸗ 
treibend und daber bei den Seeleuten als Mittel gegen 
den Scorbut beliebt. 

In Canada und Norbamerifa *) zerfiößt man die 
Sproſſen der Pinus canadensis, kocht fie eine Stunde mit 
dem achtzehnfachen Maß Wafler, fügt dann aufs Maß 


*) Kalm in den Schwed. Abhandl. XIII. 
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zerſtoßener Sproſſen 3—i Maß Sirup, oder ſtatt desſel— 
ben 1 Maß Malz oder 1 Maß geriebene Möhren zu, 
nebft einigen geröfteten Brobfchnitten, laßt noch etwas 
fochen, ſeiht *) und bringt mit Hefe in Gärung. Sol 
die Sapietta etwas auffchäumen, fo füllt man fie vor 
beendigter Gärung in Fäffer; aufferdem läßt man fie aus 
gären. 

An England nimmt man auf 2—3 Eßlöffel Sprus 
ceffenz 4 Gallonen fiedendes Waſſer, 8 & Sirup und 
3 Pinte Hefe. Die Gärung dauert 48 Stunden, worauf 
das Bier auf Flafchen gefüllf wird. Accum fchreibt 18 Gas 
Ionen Wafler, 12—14 & Sirup, 1 & Sprucertrat umd 
1 Pinte Hefe vor. Zu weißem Spruce nimmt man ftatt 
des Sirups Farinzufer. 

Sare bereitete aus den Sproffen der in Schweden 
mwachfenden Fichten, und Sirup und Hefe ebenfalls ein 
Bier, das fehr haltbar war, | 

In Deutfhland nahm man auf 24 Maß Waffer ı M. 
zerfioßene Sproffen von Pinus Abies und einige geroͤſtete 
Brodfchnitte, kochte 1 St., feste dann 1 & Sirup zu und 
brachte die Flüffigfeit mit Hefe in Gärung. 

Der Sprucertract wird aus den - zerfioßenen 
Sproffen durch) Auskochen mit Waffer, nachheriges Auss 
preffen und Eindunften zur Sirupdike erhalten. Er hält 
fih in verkorften Flafchen jahrelang und verliert mit der 
Zeit den Harzgefchmaf, 


Bier aus Heideforn. 


Das Heideforn oder der Buchweizen (Polygonum fa- 
gopyrum) enthält in 100 Theilen nad) Zennek 52’50 Stärks 
mebl, 26’94 Fafern, 3’07 Ertractioftoff mit Zufer, 251 





*) In Canada läßt man fie meiſt ungefeibt über dem zerſtoßenen 
Sproſſen sären. 
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oridirten Ertractivftoff, 2’ro Gummi, 10'47 Kleber, 036 
grünes bitteres Harz, 0'235 Eimeiß, eignet fi daher mol 
zu Bier. Auch macht man in der Neumark Bier aus dems 
felben. Es ift röthlich und angenehm. In Belgien mird 
es häufig zugleich mit anderm Getreide zu Bier genommen. 


Bier auß Heidelbeeren. 


Die Heidelbeeren (Schwarzbeeren, Vaccinium myr- 
tillus) enthalten rothen Farbftoff, Schleimzufer, wenig 
Gärungsftoff, daher ihr Saft nur bei Verdünnung mit 
Waſſer gärt, und können als Zufaz zu Bier dienen, um 
demfelben mehr Kraft und eine ins Röthliche gehende Farbe 
zu geben. Auch erhält man eine Art rothes Bier, wenn 
man fie mit faltem Waffer fiößt, auspreßt, den Auszug 
mit z des Gewichts der Beeren Malz und etwas Hopfen 
focht und mit Hefe in Gärung bringt. 


Bier aus Hirfe, 

Der NHirfe würde fich wegen feiner löslichen Theile 
gut zu Bier eignen. Bei uns wird er indeffen hiezu nicht 
benuzt, mol aber machen die Kabardiner, die Chinefen 
(dieſe mit Zufaz von Reis) und Abyſſinier ein beraufcens 
des Getränk aus ihm. Das der lejtern wird Cana genannt. 

: An Afrika macht man aus einer Hirſenart (Bombe) 
ein in Farbe und Dife der Buttermildy ähnliches, Fühlendeg, 
beraufchendes Getränf. Man ſtößt den Samen, focht ihn 
mit Waffer und läßt die Abfochung 3 Tage gären. Sie 
fchmeft dabei fo, als wenn man Buttermilch mit grobem 
Mehl vermilcht, und wird bejonders von den Kaffern und 
Negern am Lagoa getrunfen. Diefe fochen es in einem 
großen frdenen Topf und frinfen es aus einem Wafferfrug 
oder aus Kokosſchalen. 
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Hollunderbeeren. 


Die Hollunderbeeren, aus denen man fr mehreren 
Gegenden Deutfchlande einen Saft (Roob Sambuci) kocht, 
werden in England häufig zu einer befondern Art Bier 
verwendet, das megen feiner fchmweistreibenden Eigen» 
fchaften geſchäzt ff. Man läßt zu diefem Zwek mehr und 
weniger reife Hollunderbeeren mit der Würze kochen und 
verfährt übrigens mie gemähnlich bei Ale 


Islaͤndiſche Flechte. 


Die isländiſche Flechte (Lichen islandicus) enthält 
in 100 Theilen 446 Moogftärfmehl, 3 Bitterſtoff, 3’6 
Schleimzuker, 3’7 Gummi, 36’2 ftärfmehlartige Fafer, 7’o 
gelben Farbfloff, 1’6 grünes Wachs, 1'6 Weinftein, weint. 
Kalk und wenig phosphorf. Kalk, nebft einer Spur von 
Galusfäure, bat daher viele Beſtandtheile, die fie zur Bes 
reifung des Bieres geeignet machen. ' 

Das Moosſtärkmehl unterfcheidet fih von dem ges 
mwöhnlihen dadurch, daß es mit fochendem Waffer feinen 
Kleifter, fondern einen Schleim bildet, der beim Erfalten 
gallerfartig wird, felbft wenn nur 1 Theil Moosſtärkmehl 
auf 23 Th. Waffer kommt. Mit der Zeit zieht ſich Diele 
Gallerte zufammen und fcheidet Waffer aug, dag nur me 
nig Stärfmehl aufgelöst behält. 

Die wäfferige Löfung bildet beim Einfochen eine Haut; 
fie ſchimmelt nur langſam an ber Luft, ohne üblen Geruch 
und Gefchmaf, und ift überhaupt mehr zum Schimmeln 
als zu irgend einer andern Zerfegung geneigt. 

Mit Waffer und etwas Schwefelfäure gefochf, wird 
das Moosftärfmehl wie dag gemöhnliche in Zufer verwanbelf. 

Mit Malz eingemaifcht, Könnte es als ein Zufaz zu 
Bier vertvendet werden; doch fehlt es bierüber an Vers 
fuchen. 
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Kartoffeln. 


Die Kartoffeln beftehen in 100 Theflen aus 15—20 
Stärkmehl, 5—8 ſtärkmehlartiger Fafer, 3—2 Eiweiß, 
1—4 Gummi und Sake und 70—75 Waſſer. Nachſtehende 
Tabelle zeigt das Nähere. 


Staͤrk⸗ Staͤrk⸗ —— Mafler 
mmehlsrtige mebl. ftoff. 


Ro’be Kartoffel 7,00 415,00 4,490 4,4 * 15,0 
Gekeimte rothe 8. 6,50 45,20 4,30 37 ⸗ 72,0a 
Keime derfelben 230 090 090 33 9 91, 
Große rorhe Viehk. 6,00 412,90 070 9» 8 7180/= 
Nierenkartoffel 850 910 090 9» ss 81,3\° 
Zuterfartoffel 8,20 1540 0,50 ss 7483) 
— — 
Veruvianiſche Kartoffel 8,25 15,00 4,58 4,87 16,0. G8 
Englifhe Kartoffel 6,83 12,91 1,08 4,70 7115 23 
Zwiebakkartoffel 8,38 18,76 00 4,060 0,208 
Voigtländifhe Kart. 7,13 15,41 1,25 4,95 7193/85” 


Die Nierenfartoffel hält Fafer 89, Stärkmebl 
17—19, in Waffer lösliche Theile 5—5, Waſſer 7268 
Pearfon. 

Die Saͤuren und Salze ſind nach Einhof: Phosphor⸗ 


ſaures, ſchwefelſaures, ſalzſaures und pflanzenſaures Kali; 


auſſerdem liefert die Aſche Kalk, Bittererde, Alaunerde, 
Kieſelerde, Eiſen- und Mangan: Drib, 

Die ſtärkmehlartige Faſer beſteht noch zu 3 bis 2 aus 
Stärkmehl, weiches ſich durch Kochen mit viel Waſſer aus⸗ 
ziehen läßt, fo daß die Faſer nur 1 bis 1’5 beträgt. — 
Aufferdem balten die Kartoffeln noch 2 big 3 an in Waffer 
löslihen Materien. Diefe find: fehr wenig bitferes, ge 
würzhaftes, kriſtalliſirbares Harz, Asparagin, o'1 in 100 
Kartoffeln betragend; ſtikſtoffhaltige, übrigens dem Gummi 
aͤhnliche, nicht durch Gerbſtoff fällbare thieriſche Materie, 
ungefähr o'a bis 0'55 ſchwarz gefärbter Eiweißſtoff 1’2; 
freie Citronenſäure; citronenſaures Kali; citronenſaurer 
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Kalk 12; phosphorfaured Kali und phogphorf. Kalf und 
je nach dem Boden, bisweilen auch Salpeter. 

Die Berfuche von Payen und Chevalier beweiſen 
unfer Anderm, daß die Karfoffeln gleich nach der Ernte 
1 bis 2 Waffer mehr enthalten, als im Frühling; und daß 
bei feuchtem Boden der Waſſergehalt 2—8 Proz. mehr 
beträgt, als bei Sandboden. 

Nach Element berrägt die Holzfafer der Kartoffeln, 
wenn man biefelbe zulezt durch Kochen mit verdünnter 
Schmefelfäure von alem Stärfmehl befreit, nur 0'75 Proz. 

Nah Peſchier halten die Kartoffeln 2’4 Gummi 
und 0’7 Schleimzufer. 

Die Kartoffeln enthalten demnach den mehligen Theil, 
der vornamlich das Bier gibt, eben fo gut alg die Gerfte, 
aber e8 fehlt ihnen der Kleber, der die Verzuferung beim 
Einmaifchen bewirkt. 

Sezt man ihnen denfelben zu, fo fann man mit ihnen 
ein gutes Bier brauen. 

Ste können hiezu in vier Zuftänden angewandf werden: 

1) roh; 

2) gekocht; 

5) gefroren; 

4) gekeimt oder ausgemwachfen. 

Am erften Zuftand find fie am wenigſten zu empfeh- 
Ien, da fie dem Bier leicht einen erdigen, fartoffelartigen 
Gefchmaf geben. 

Im zweiten in der Eimeißftoff vderfelben geronnen 
und das von dem geronnenen Eiweißftoff eingehüllte Stärk- 
mebl chemifh mit 70—755 Wafler verbunden. Es gibt 
dann feinen Kleifter mehr, verbindet ſich erft durch Jäns 
gered Kochen mit dem Waffer wieder zu einem Schleim, 
und wird durch Kleber oder Malz minder Leicht in Zufer 
verwandelt (S. 82). j 

Im gefrornen Zuftande ift ein Theil Wafler von 
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den Kartoffeln abgefchteden und kann entfernt erden. 
Durch rafches Gefrieren-*) verwandelt fich überdis der 
Saferftoff derfelben in Stärfmehl, und zugleich nimmt dag 
Eiweiß und das Gummi ab. Sie eignen fi) alfo dann, 
mit Waffer ausgemwafchen, noch beffer, als die rohen oder 
gefochten, zum Biere. 

Am gefeimten Zuftande iſt der mehlige Theil etwas 
verändert, doch fehlt eg noch an Unterfuchungen, ob fie 
fi) dann fchneller ale im rohen verzufern laſſen. 

Bis jezt bat man fie blos im gefochten Zuftande zu 
Bier verwandt, wiewol ed nach dem obigen zivelmäßiger 
wäre, fie entweder roh, aber fein gerieben, oder gefroren, 
dann von dem Saft durch Preffen befreit und fein gerieben 
anzuwenden. 

Noch beffer zu Bier wäre aber das aus ben Kartoffeln 
bereitete Stärfmehl, das nod den Vortheil gewähren 
würde, ſich Jahrelang aufbewahren zu laffen. Mit Malz 
(und allenfalls auch mit etwas Spreu) eingemaifcht, würde 
dieſes eine vortrefflide Würze geben, die zugleich wolfeiler 
als die aus Gerfte fommen würde, und ber fich alle Eigen» 
(haften und Beſtandtheile der Bierwürze (4. B. Schleimy 
gebrannter -Zufer) leicht durch Zuſäze mittheilen ließen. 

Schmidt *) gibt ERDE Vorfchriften zu weißem 
KRartoffelbier; 


*) Bei einer Kälte von — ı bis + 1° werden die Kartoffeln 
füß (leichter im Frühling, als im November, wo die Lebends 
fraft der Kartoffeln noch ftärfer if), obne dann felbft bei 
—s5°, wegen der bei diefer Zeriesung flattiindenden Wärmes 
entwillung zu erflarren; es fließt beim Wechſel der Zems 
peratur äwifchen — und + 2’5° eine füße Zlüffigfeit aus, 
und nach dem völligen Tode der Kartoffeln erfolgt die weis 
nige Gaͤrung, die bald in die faure und faule übergeht, wos 
mir die Kartoffeln fchwars, ſchleimig und ſtinkend werden. 


**) Deffen Verſuche beim Brautweinbrennen und Bierbrauen. 
Bresiau 1815. 
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A Sch. Kartoffeln; 
2 — Gerftenmalg, blaſſes: 
9 WB Hopfen 

Die Kartoffeln werden mit Dampf gekocht #*), zwi⸗ 
(hen Walzen gemalen, im Maiſchbottig zu Brei zerrührt, 
mit 8 Tonnen Wafler von 70° N. eingemaffch und babef 
dag (fein gemalene) Malz eingerübrt, das vorber mit 
Waſſer von 20—45° eingeteigt und dann mit Wafler von 
15° gerührt wurde, fo daß es eine Tonne Flüſſigkeit gab. 

Man rührt dann noch 12 Tonnen fiedendeg Waffer 
ein und läßt alles 1. Stunden ruhig. 

Nach Verlauf diefer Zeit wird die Würze abgelaffen, 
der Rükſtand wieder mit 12 Tonnen fiedendem Wafler eins 
gemaifcht, und nach einer Stunde die zweite Würze abges 
Yaffen. | 

Nun wird die erfie Würze mit bem Hopfen gekocht, 
und fonft wie gewöhnlich verfahren. Nur darf die Würze 
beim Hefengeben nicht über 14° R. haben, da fie leicht zu 
ſchnell gärt. 

Bei braunem Kartoffelbter-verfährt man eben 
fo, nimmt aber braunes Malz und flatt 95 158 Hopfen, 
Auch Fann man es mit gebranntem Bufer färben. 


Mais. 


Der Mais kann eben ſo wie der Reis zu Bier ver 
wender werden. Er enthält 


Stärfmehl 77’00 
Safern 'oo 
Gummi 1'775 
Zufer 145 


x) Eine vortbeilhafte Vorrichtung zum Kochen der Kartoffeln 
mit Dampf enthält Leuche Samml. neuer Veobachtungen in 
der Bransweinfabrifation. Nürnberg 1830, 
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Eiweißſtoff 2’50 
Bein (eine Art Harz) S’00 
Ertract 0’80 
Wafler 9'00 


Verluſt und Salze 10 

In Amerika wird häufig aus Mais Bier gebraut, 

und auch in England baben die Brauer ihn öfters ange⸗ 
wandt. Indeffen macht das Malgen Schwierfgfeit, da die 
Wurzel und der Blattfiengel wachſen, ehe die Verwand⸗ 
Yung des Mebles volftändig iſt. Diefes wird zum Thell 
verhütet, wenn man das Malzlager diker als gewöhnlich 
macht, wodurch aber der feimende Same leicht fchimmilig 
wird, die Wurzelfaſern bei dem Umfchaufeln abbrechen, 
und dag fernere Keimen gebindert wird. Man hat es daher 
für beffer gefunden, den Samen 2—3 Zoll tief in die Erde 
zu graben, fobald die jungen Pflanzen bervorfommen (ger 
mwöhnlich fn 10 Tagen), aber wieder herauszunehmen, die 
Erde durch Waffer abzufpülen und die Samen zu trofnen. 
An Peru wird aus dem Mais ein Getränfe, Chico 
genannt, bereites, welches fehr beraufchend iſt. Gewöhn⸗ 
lich macht man zwei Arten, Claro und Neto. Erſteres 
ift das Waffer, in welchem das Malz des Maiſes einges 
weicht worden iſt, das man dann abgießt und kocht. Es 
hat in Hinficht des Geſchmaks einige Aehnlichkeit mit dem 
Cider oder Dünnbier. Das Neto wird zubereitet, indem 
man Waſſer mit dem Mais mehrere Stunden lang focht, 
ſeiht und ohne Zuſaz in Gärung ſezt; der in den rigen 
übergebliebene Sauerteig wird zum Brobbafen angewandt. 
Die Chica war den alten Einwohnern des Landes ſchon 
vor der Eroberung durch die Spanier befannt ‚und Ste— 
venfon, der fi in den Jahren 1804 big 1823 in Arauco, 
Chili, Peru und Kolumbien aufbhielt, hat in Patavilca und 
Cajamarca welchen getrunfen, der in frdenen Krügen in 
den Huacas GBegräbniſſen) feit mehr als drei Jahrhunders 
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ten begraben gelegen hatte. In einigen Theilen Peru's 
glauben die Eingebornen, die Gärung könne nicht vor fich 
gehen, wenn die gemalzten Körner nicht gekaut wurden. 
Es verfammeln fich daher, wenn Chifa gemacht werden 
fol, alle Männer und Weiber, kauen das Malz, fielen 
es in kleinen Klumpen, fo viel jeder im Munde gehabt 
bat, zum Trofnen bin, und miſchen es dann mit frifchge» 
machter Chifa, fo Jange diefes noch warm iſt. Der Speis 
chel kann hiebei in der That eine nüzlihe Wirkung haben, 
da er nah E. 5. Leuchs Beobachtung die Fähigkeit bat, 
Stärfmeblkleifter in der Wärme in Zufer zu verwandeln, 

Die Arrowaks in Guiana machen aus Mais ein 
‚ ftarfes Getränfe,' das bisweilen dem; Porter ähnelt. Am 
Senegal bereiten die Neger ein bierähnliches Getränfe aug 
gefochtem und gegornem Mais und dem Saft einer füßen 
Frucht, und nennen es Pito. Die Zubereitung gleicht faft 
ganz unferm Bierbrauen, jedoch kommt fein Hopfen dazu. 
Auch kann es nicht auf Flafchen gezogen werden, da eg zu 
leicht in Gärung geräth. Auf der Goldfüfte wird ein ähns 
Jiches unter dem Namen Pytto oder Modah bereitet. 

Die Indier auf Terrafirma-bereiten ein Getränfe aug 
Maid, indem fie ihn trofnen, zwifchen Steinen jermalmen, 
und dann mehrere Tage in Wafler weichen. Sie nennen 
bis Getränk Chiacopa. 


Maisftengel. 

Die Maisſtengel enthalten einen füßen Saft, und 
zwar in folher Menge, daß ein Joch Land nah Dr. Bur: 
ger, wenn die Stengel zur Blütegeit geerntet werden, 
840 W; wenn fie nad) der Neife geerntet werden, 298 # 
Sirup liefert 9. J. €. Leuchs bat fie zu Bier empfohlen. 
: Man könnte dabei wie folgt verfahren. 

Die 


*) Nach Dr, Neuhold liefern 20,000 Maisftengel 240 Pfd. Ei; 
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Die Maigftengel werden entfahnt (d. b. der obere 
frofne Theil gegen die Nispe abgenommen), die Blätter. 
abgeriffen, der Knoten durch einen Schlag mit einem Hams 
mer zerquetfcht, dann die Stengel in Bündel gebunden 
und durch eine Walzenpreffe ausgepreßt. Man läßt fie 
zweimal durch diefelbe geben, feiht den Saft, verfezt 
ihn mit etwas gemalenem Beinfchwarz, bringe ihn ſchnell 
zum Sieden, nimmt den entfiehenden Schaum ab, kocht 
Ahn = Stunde mit mehr oder weniger Malz, bringt ihn 
auf den Seihbottig und läßt die erhaltene Würze mit Hefe 
gären, Wäre fie fäuerlich, fo müßte man vor dem Abs 
fhäumen etwas Kreide zu dem Saft fezen. 


Bier aus Malsfaft. 


Um auf der See und andermwärts fchnell Bier bereiten 
zufönnen, hat man zu verfchiedenen Zeiten Auszüge von Malz 
und Hopfen empfohlen. Glauber gab bereits in der Mitte deg 
17. Jahrhunderts einen folchen an, der Seefahrern zur Berei⸗ 
tung des Biers dienen follte #). Er fagt: Man mache auß 
Roggen, Gerfte, Hafer oder jedem andern Getreide Malz, 
foche daraus Bier und rauche dis big zur Honigdike ab. 
Diefen Saft nehme man auf Seereifen mit, um daraus 
mit Hopfenwaſſer Bier zu machen. Acht Tonnen Korn 
geben eine Tonne Saft, und dieſe, da man von einer 
Tonne Korn gemeiniglih 15 bi8 2 Tonnen Bier bereitet, 
8 bis 12 Tonnen Bier; folglich erfpart man auf efne 


rup. Die Stengel, welche an der Schnittflähe trofen find 
und in der Mitte einen weißen Kern haben, geben feinen 
Zufer und werden daher nicht in die Preſſe gebracht, Die 
dunkelgrünen Stengel mit rothen Streifen find meiſtens füß. 
Auf einem Felde, wo diefe es nicht find, finden ſich gar 
keine füßen. 


*) In dem erften Theile der Wolfabrt Deutſchlande. 
Leuchs Braukunde. 27 
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Tonne Malzſaft zwölf Tonnen Bier Schiffsraum, da auſſer⸗ 
dem das Bier bald ſauer wird *). | 

An England bat fih erft 1814 Jemand für einen 
äbnlichen Saft ein Patent geben laffen. Er bereitet eine 
Würze auf die gemöhnliche Art aus Malz und Hopfen 
und focht fie dann big zur Sirupdife ein. So wird fie 
in Flaſchen oder Fäſſern aufbewahrt. Beim Einfieden hat 
man nur die Vorficht zu beobachten, nicht über den Sied⸗ 
punft zu erbigen. Am beften ift eg daher, die Abdampfs 

beſſel mit Wafferdampf oder Rauch ıc. zu erwärmen. Diefer 

Malz⸗ und Hopfenfaft balt ſich fehr lange, und wird beim 
Gebrauch mit fo viel warmen Waffer vermifcht, als das 
angewandte Malz erfodert hätte, liefert auch eben fo gutes 
Bier. | 

In Deutfchland bat Jemand 1810 empfohlen, ges 
bopfte Würze, die mit weniger Waffer ald gewöhnlich bes 
reitet wurde, einzufochen, damit fie leicht aufbewahrt und 
übers Meer verführt merden könnte. Beim Gebrauch 
hätte man den Saft in Waffer aufjulöfen und mit getrok— 
neter Hefe in Gärung zu bringen. 

Nach Döbereiner verwandelt fich indeffen das Stärk— 
mehl oder Gummi des Malzfaftes beim Eindifen durch den 
Sieber in Zufer, und gibt dann ein mehr meins als biers 
artiges Getränk. Man fönnte diefem, nach meiner Meis 
nung, abbelfen, wenn man den eingefochten Eaft mit 
etwas Stärfmehl verfeite. 

Lamb ließ fich 1825 ein engl. Patent für folgendes 

Verfahren zur Bereitung eines Hopfens und Malzſaftes 
geben **). Man veftilirt 1 & Hopfen mit 2 Gallonen 
Waſſer, fammelt das übergehende flüchtige Del (movon 


*) Er empfiehlt auch mit diefem Malsfaft und Roggenmebl ein 
weit nahrhafteres Brod zu baken. 
**) London Journal Sept. 1826, 
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50 %& Hopfen ungefähr 6 Loth geben), feiht die Flüſſigkeit, 
um den Hopfen abzufondern, dunſtet fie ein, bis von 15% 
nur 13 übrig bleiben, und fezt zu dem Auszug, wenn er 
erfaltet ift, das Hopfendl. Das Malz wird auf die ges 
wöhnliche Art ausgezogen und die Würze eingefocht, big 
von einem Bushel Malz nur 25 & Auszug übrig bleiben. 
Man vermifcht 1150 Malsfaft mit 15 B (wenn die Vers 
fendung über See gefchehen fol, mit 22 & NHopfenfaft, und 
bewahrt die Mifchung in gut verkorften fleinernen Krügen. 
Bei dem Gebraud löst man fie in Waffer und macht durch 
Zuſaz von Hefe Bier aus ihr. Zu Dünnbier genügt 1, 
zu Tifchbier 13, zu ftarfem Ale 2% auf die Gallone Waffer. 


Pflaumen... 


Gedörrte Pflaumen eignen fich gut zu Bier, und 
an Drten, we fie wolfeil find, kann man fie mit Vortheil 
antvenden. Langes Kochen und Zufaz eines Fleberhaltigen 
Körpers (4. DB. von Weizenmalz) wird die von ihnen er» 
baltene Würze verbeffern. 

In Meklenburg nimmt man ben Abfud der getrofneten 
Pflaumen auf dem Lande unter die Würze, um Malz zu 
erfparen- 

An Penſylvanien macht man aus der Perfamons 
Pflaume (Diospyros Virgintana), einer Frucht in der 
Größe unferer Pflaume, auf nachftehende Art Bier. Man 
läßt fie gefrieren, wodurch fie mürbe und molfchmefend 
wird, meter fie mit Mehl zu einem Teig, formt Kuchen 
daraus, bäft diefe fo hart als möglich im Dfen, kocht fie, 
wenn man Bier machen will, in Waffer, bis fie gang 
weich find, fest Malz zu und brauf wie gewöhnlich. 


Queken. 


Die Wurzeln dieſer als Unkraut haufig auf den Ges 
treibfeldern wachfenden Pflanze enthalten auſſer Stärtmehl 
27 * 
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und etwas Schleim ziemlich viel Zufer und eignen fich das 
her zu Bier. Man nimmt fie Im Marz oder Februar aug 
der Erde, läßt fie mafchen, trofnen, in einer Nerellade 
klein fchneiden, drejchen, um bie Fleinen MWurzelfafern abs 
zufondern, die dann auf einer Getrefdfege entfernt werden 
fönnen. So erhält man von 100 5 frifchen Queken 30 
bis 40 W trofne. Don bdiefen macht man beim Gebrauch 
einen Abfud, nachdem man fie vorher über Nacht in Wafs 
fer weichen ließ, kocht denfelben mit Hopfen, wenn er 
abgekühlt iſt, mit Hefe, und läßt ihn garen. 

Porfe in Nörden, der zuerft Bier aus diefen Wurzeln 
machte, nahm auf 16 % frofner Quekenwurzeln 8 Eimer 
(u 8-9 Quartier) Wafler, 2—4 Loth Hopfen und 5—6 
Eßlöffel Hefe. 

Schmidt fchreibt zu 3 berl. Tonnen Bier 600 W Dues 
fenmwurzel 12 W Hopfen und 800 Quart Waffer vor. 

Bei beiden Arten wird indeſſen diefes Bier ſehr dünn 
und weinartig. Wollte man ein mehr dem Malzbier ähn— 
liches Getränke erhalten, fo würde es am beften fein, die 
ftarf gedarrten Queken zu Mehl malen und biefes Mehl 
mit Malz einmalfchen zu laſſen. 


Reis. 


Der Reis (Oriza sativa) iſt zwar eine Frucht der 
Südländer und wird daher bei ung nicht zum Biere ger 
braucht; indeffen eignet er fich dazu, tie aus feinen Be— 
ſtandtheilen erhellt. Auch macht man in Dflindien und 
Nordamerika häufig Bier aus Reis. 

Die Beftandeheile degfelben find in 100 Theilen: 


a, b. c 
Stärfmehl 8507 83’80 9600 
Safern 4’80 4’80 — 


Gummi 071 010 171410 
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. a b, c, 
Schleimzuker 0'29 0’05 1'65 
Kleber 3’60 3’60 2 
Eiweiß, lösliches — — 020 
Talg, Slartig 013 0'25 1’05 
Phosphorf. Kalf 040  _0’40 — 
Waſſer 5’00 "0 _ — 


Spuren von Effigfäure und Salzen. 


a und b. ift nach Braconnot, e nad) Vogel, der gefrofs 
neten piemontofer Neid anwandte. 

Aus diefen Zerlegungen geht hervor, daß er mehr 
Stärfmehl als der Weizen und die Gerfte, aber weniger 
Sieber enthält. Diefer geringe Gehalt von Kleber, ber 
überdis zum Theil mehr eimeißartig- zu fein fcheint, muß 
das Verzukern desfelben beim Cinmaifchen- erichweren, 
wenn man fein Weisens oder Gerftenmalz anwendet. Auch 
gebraucht man in Oſtindien die Vorficht, ihn nicht allein, 
fondern ſtets mit Zuſaz von zuferhaltigen Flüſſigkeiten in 
Gärung zu bringen, wo mwahricheinlich diefe während ber 
Gärung noch die Verzuferung des Stärfmehls bewirken. 

In DOftindien läßt man den zu Araf und Bier beflimms 
ten Reis zuerft feimen umd verfährt dabei mie bei ung. 
Het kaltem Wetter befchleuniget man dag Keimen durch ers 
 wärmtes Waſſer, und rührt dabei den Reis etwas um. 
Dis muß mit Vorficht gefchehen, damit die Keime nicht 
abgeftoßen werden. Der Reis, deſſen Keime abgeftoßen 
wurden, verdirbt (fault), hindert die Gärung des übrigen, 
und wird daher, im Fall dig gefchehen iſt, dem Vieh vers 
füttert. Das Umrühren des Neifes in der Keimbutte ges 
ſchieht zweimal binnen 24 Stunden. 

Wenn der Neis faft zur Hälfte gefelmt bat, läßt 
man das Wafler ab, und bringt ihn auf einen Boden, 
deffien Märme 12° ift, um ihn dort vollends feimen zu 
offen. Daun läßt man ihn trofnen und gröblich malen 


ws 
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und bringt ihn felten allein, gewöhnlich «ber mit zuferhal 
tigen Flüffigkeiten in Gärung, denn der Reis gibt für fid 
allein nur einen geringen Araf, den man Gamfü nennt. 

Nah) Dubrunfaus läßt fi) der Reis ſehr gut mit 
Gerfte verzufern. Man laßt so Kil. Reis zu feinem Mehl 
malen, verdünnt eg in einer Kufe, die 12 Hectoliter faßt, 
mit so Kil. Waffer, das eine folhe Wärme hat, daß die 
gut abgerührte Mifhung 18—20° zeige. Nun läßt man 
es eine halbe Stunde ruben, und weicht unterdeſſen 20 Kil. 
Gerftenmalzmehl in eben fo viel Waſſer von 50° ein. 

Nun gießt man unter Umrühren fo viel fiedendes 
Waſſer in die Kufe, big der Reis einen Kleifter bildet, 
der 70—72° R. Wärme bat, rührt dag gemeichte Gerfien: 
malzmehl ein, maifcht alles gehörig durch, bedeft dann die 
Kufe und läßt fie 5s—4 Stunden ruhig. | 

Nach diefer Zeit ift dag Eleifterartige Anſehen ver 
ſchwunden; und die Kufe enthalt eine füßliche Flüffigfelt, 
in der nur wenig häufige und wenig unzerfezte mehlige 
Theile fchwimmen. Man verdünnt fie mit Waffer, big fie 
5° am Aräometer zeigt, fezt Hefe zu und verfährt übrigens 
wie gemöhnlich. 

Auh Mais, Erbfen, Bohnen fünnen auf die 
Art behandelt werden. 

Ueberdis werden in mehreren Ländern auch mein 
oder quasähnliche Getränke aus Reis gemacht. Die Ehir 
nefen *) laſſen eine befondere Art Reis, mit einigen an 
bern Zuthaten 20 bis 30 Tage in Waffer aufquellen, kochen 
ihn dann zu Brei und Saffen ihn gären. Er befommt einen 
leichten Schaum, mie neuer Wein; und unter diefem Schaum 
ift die helle weinige Flüffigkeit. Man läßt fie in molver 
pichte Gefäße laufen, und verfertigt aus der zurüfbleiben 
den Hefe (Bodenfs;) einen Brantwein, der färfer und 


*) Leuchs Handbuch XI. 47. 


aus Reis. Ks 493 


entzünblicher als der europdiiche iſt. Derjenige, deſſen 
fih die Mandarinen bedienen, kommt befonders aus Vi- 
si-kyen in Kyang; jedoch ift der aug Schun-hing-su in 
Che-kyang gefuchter, da er gefünder iſt. In Japan macht 
"man eine Art Bier aus Reis, und nennt es Gaffi. 

In Amerifa wird der Reis zerftoßen, doc, nicht zu 
Klein, mit erwärmtem Zufermwaffer verfezt und biefes gut 
eingerührt. In offenen, beveften Gefäßen läßt man die 
Flüſſigkeit einige Tage flehen, bis dag Grobe zu Boden 
gefallen ift, und dag Helle zu braufen und fich zu erheben 
anfängt, sieht es ab, vermifcht es mit Kofosfaft (der es 
klärt) und wirft zerfchnittene Zitronen hinein. Das auf 
diefe Art erhaltene Getränk ift nahrhaft, Fühlend und wol; 
ſchmekend. 

Die Indier machen ohne Gäſrung ein Getränk aus 
Reis, das fo ſüß, wie die beſte Milch iſt. Ste kochen den 
Reis mit Waffer und difen ihn dann big zu einem gewiffen 
Grad ein. 


Roßkaſtanien. 

Dieſe noch zu wenig benuzten Früchte können zu Mehl 
gemalen und mit Waſſer assgelaugt, auf dieſelbe Art wie 
Kartoffeln oder Reis, zu Bier benuzt werden. Man ſehe 
hierüber die Sammlung der ſeit 30 Jahren in der Brants 
weinbrennerei gemachten Beobachtungen. Nürnberg 1831, | 
©. 9. 

Runfelrüben. j 
- Die Runkelrübenmwurzel enthält in 100 Theilen unges 
fähr 5—9 Theile Zuker, etwas lösliches Eiweiß, Gallert 
fäure, Faſern, ſtikſtoffhaltige, in Waſſer lösliche Materie, 
rothen, gelben und braunen Farbſtoff, riechenden Stoff, 
Fett und einige Salze. 

Man hat den Abſud derſelben in Deutſchland ſchon 

öfter unter Bier genommen, und Hr. von Tornow in Mek— 
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lenburg verarbeitete 1807 bei übermäßiger Einquartirung, 
da fein Malz nicht augreichte, 5—600 Scheffel zu Bier 
Er fchreibt folgendes Verfahren vor *): Die Rüben mers 
den zerfloßen, zerfchnitten oder noch beſſer mittelft einer 
Neibmafchine zerrieben und dann 14 Stunde mit Waffer 
gekocht. Während deſſen mifcht man das Malz ein, fchüts 
tet dis auf, und die NRunfelrübenmaffe oben darauf, und 
gießt fo viel kaltes Waffer hinzu, als nöthig ff. Man 
läßt alles eine Stunde ruhig fiehen, und zapft. dann ab. 
Auf 13 Viertel Meze Malz nimmt man 2 gehäufte Mezen 
rohe Runkelrüben. Das Bier wird gut und füß. 

Schmidt ließ die Rüben zwifchen Walzen malen, dan 
tote bei Kartoffeln verfahren, und nahm zu 18 berl. Tonnen 
Bier: 

30 Scheffel KRunfelrüben, 
2 Scheffel braunes Gerftenmal;, 
15 W Hopfen. 

Hermbftädt nahm zu 500 Duart Bier 16 Ztr. frifche 
Nunfelrüben, die mit 1500 Quart Waffer gekocht, dann 
fiedendheiß mit 30 % vorher mit lauem Waffer eingefeigtem 
braunem Gerftenmalz gekocht wurden. Man maifchte * 
Stunde, ließ 1 St. ruhen, jo; dag Mare ab und kochte 
es mit 5 W Hopfen big auf 600 Quart ein. Man fühlte 
bis auf 14° und erregte die Gärung mit 3 Quart Hefe. 
Nach 8 Tagen iſt das Bier trinkbar und hält ſich 6 Wochen. 

In Belgien bereitete man ein ſehr gutes Braunbier 
aus Runfelrüben, Möhren und Kartoffeln. Diefe 
Gewächſe wurden ungefchäft mit Wafler gekocht, das Waf- 
fer abgelaffen, die Wurzeln Fein gefchnitten. oder geftampft, 

und nun mit Mehl von Buchweisen, Hafer, Weizen und 
Hopfen 8-9 Stunden gefocht. Die erhaltene Würze läßt 
man mit oder ohne Hefe gären. Die Wurzeln wurden 





*) Verkündiger 1811, ©. soo. Leuchs Handb. f. gabr. Il, 20, 
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hiebet big auf die faferigen Theile aufgelöst und go—⸗ 
ren mit. 

Ueber Bier aus Kunfelrübenfirup fehe man dag NA 
bere unter Sirup. 

| Sirup 

Sirup von Rohrzuker oder von Nunfelrüben, und 
eben fo Sirup von Weizens oder Gerftenmalz kann man 
theilg zu Bier fezen, um dasſelbe zu ——— theils 
allein auf Bier benuzen. 

In Deutſchland gebraucht man ihn häufig zu erſterm 
Zwek, in England macht man viel Sirupbier, beſonders 
in Haushaltungen. 
| Uebelfchmefenden Sirup reinigt man vorher, Indem 
man ihn mit Kolenpulver kocht, abſchäumt, dann mit etwas 
Eimeiß oder Blut flärt. 

Sirup, der nicht viel Schleim enthält, gibt ein 
mehr meins als bierartiges Geträuf; doch fann man dieſem 
abhelfen, wenn man flarf gedarrtes Malz oder flarf ges 
trofnetes Stärfmehl (Amidin ©. 78), allenfalls aud ges 
zöftetes Stärfmehl mit dem Sirup. kocht, und mit vers 
gären läßt. Bei Sirup, der viel Kalterde enthält, iſt ein 
Zuſaz von Schwefelſäure nüzlich. 

Döbereiner rieth den Landwirthen, Sirup aus Gerſten⸗ 
oder Weizenmalz zu fertigen und in Handel zu bringen, 
mit dem dann in jeder Haushaltung leicht Bier gebraut 
werden könnte. Er gibt hiezu Bene Miſchungen, jede 
auf 100 W Waſſer an: | 

a. b. c. d. 


Gerſtenmalzſiruv & 10-15 — 8 20—30 

Weizenmalzſiru & — 9-12 4-6 — 

Hopfen Loth 6-8 4-6 48 8—10 
e. f. g- 


Gerfienmalfirup 16 40—50 30 
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e. f. g- 
Meigenmalzfirup b 12 — 15 
Hopfen Loth 6-12 8212 6-12 
a big c gibt Dünnbier, d und e Tiſchbier, f Dops 


pelbier. 

Zu Dünnbier fann man auch nehmen auf 100 We Waſ⸗ 
fer: g) 15 W Gerſtenmalzſirup, 1 Loth Lorbeerblätter, 
2—4 Loth Ingber; h) 12 Loth Welzenmalsfirup, 2 Loth 
Hopfen, 1 Quent Gemwürznelten; i) 15 W Gerftenmal;- 
firup, 3 Loth Hopfen, 2 Loth kleine unreife Pomeranzen. 

Zu Tiſchbier: 19 18—24 & Welgenmalsfirup, 6—12 
Loth Hopfen, 4 Loth Süßholzwurzel; D 30 W Gerftenmalzs 
firup, 4 Loth Hopfen, 1 Loth Ingber; m) 30 & Gerftens 
malsfirup, 6 Loth Hopfen, A Loth unreife Pomeranzen. 

Zu Doppelbier: n) 36—46 W Weizenmalsfirup, 12—16 
Loth Hopfen, 6-12 Loth Süßholzwurzel. 

Mit allen diefen Mifchungen macht man auf folgende 
Art Bier: Man Iöst den Sirup in 100 W Waffer 
auf, kocht 10—20 % ber Löfung mit dem Hopfen und aus 
dern Zutbaten eine Stunde, ſeiht ven Abfud, fest ihn zu 
der andern Flüſſigkett, mifht, wenn alles im Sommer 
10—12°, im Winter 15—20° hat, mit 12—20 Loth guter 
Bierhefe, und läßt gären, mobei man von Zeit zu Zeit 
umrührt. | 

Schmidt *) gibt folgende Worfchrift zu 6 Tonnen 
braunem Doppelbier: Man fülle den Keffel mit 200% ©i. 
rup und Waſſer, fo daß alles 12 Tonnen einnimmt, erbije 
zum Steden, fühle mit Waffer auf 50—60° R. ab, maiſche 
damit das Malz ein, ziehe die Würze nah 1 Stunde ab, 
erbize fie bis zum Kochen, maifche wieder mit-ihr ein, laſſe 
ı St. Rube, ziehe ab, koche fie mit dem Hopfen, kühle 
ab und bringe in Gärung. Aus den Trabern fann man 


*) Deffen Bierbrauern. Zülichau 1820. ©. 220. 
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mit 3 Tonnen Wafler von 50—60° noch eine drifte Maiſche 
zu 2 Tonnen ordinärem Bier machen. Das erhaltene Bier 
ift ſehr gut-und hält fih Jahre lang. 

Hermbſtädt -fchreibt für 500 berl. Duart Bier aus 
Zuferfirup 156 & Sirup und 10 W Nopfen vor, mit 624 
Quart Waffer 15 St. gelinde gekocht, auf 14° R. gefühlt 
und dann mit 1 Duart Welßbierhefe in Gärung gebracht. 
Während der Gärung füllt man mit Walter nach; es ift in 
14 Tagen trinfbar und halt fi ein halbes Jahr. Man 
kann demfelben auch Gewürze zufegen. | 
„Gut wäre es, nah J. C. Leuchs Vorfchlag, Kolens 
pulder mit dem Sirup fochen zu laffen, um den eigenen 
Gefchmaf, den der Sirup hat, zu entfernen und dag Bier 
wolfchmefender zu machen. 

Homo ließ den eingefochten Saft von 150% Runkel⸗ 
rüben mit Hopfen verfezt kochen, bei 70° $. mit 1% Hefe 
verſezen und erhielt 160 & gutes Weißbier. 


Stärkmehl. 


Ueber die Verwendung des Staͤrkmehls aus Kartoffeln 
wurde fehon ©. 411. gefprochen. Das aus Getreide kann 
eben fo gebraucht werben, nur muß man darauf feben, daß 
diefes Feine Säure enthält. Wo Malz theuer ift, läßt ſich 
auch bei der gewöhnlichen Bereitungsart Stärtmehl mit ' 
Vortheil beim Einmaifchen mit verwenden, beſonders flarf 
gedarrtes, dag fich nicht leicht verkleiffert. 


Stärfzufer. 

Man verfährt wie mit Sirup. Oder man maiſcht 
ihn mit etwas Weizenmalz und in Dampf gefochten gema« 
Ienen Kartoffeln tiederholt ein und verfährt dann wie 
gewöhnlich. Ohne Malz und Kartoffeln erhält man ein 
weinartiges Getränf. In England waren bereitd 1820 
zwei Brauereien, die meinartiges Bier aus Stärkzuker 
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machten *), und in Deuffchland benuzte man ihn fchon 
einige Jahre früher ale Zufaz unter Bier. 


Wachholderbeeren. 


Die Wachholderbeeren (Juniperus communis) ent 
balten ungefähre 333 Zufer mit etwas apfelfaurem und 
effigfaurem Kalt, und können daher zu Bier benuzt werden, 
aber einigermaffen wird ihre Unmwendung biezu durch das 
Harz gehindert, von dem fie 105, nebft 48 Wachs. und 
13 flüchtigem Wachholderöt enthalten. Ihre übrigen Bes 
Handtheile find 78 Gummi, 355 Fafern, 12’9 Waſſer. 

Wegen des gemürzhaften flüchtigen Oels fest man fie 
Häufig zu Bier **), um demfelben Gefhmaf zu ertheilen 
und es vor dem Sauermwerden zu fchüzen. 

Den Uebergang des Harzes in die Würze fann man 
größtentheils verhindern, wenn man die Beeren mit Faltem 
Waſſer auszieht, den Auszug von den Beeren und Häuten 
trennt, kocht und bäufig abfchäumt, damit alleg Harz ent 
ferne wird. Noch vollfommmer gefchieht did, wenn man 
bie fochende Flüffigfeit zugleid) mit etwas Eiweiß oder 
Mitch klärt. 

In Finnland, Karelien, Angermannland macht man 
auf folgende Art Bier aus Wachholderbeeren, und gebraucht 
es dort in manchen Haushaltungen, befonders im Herbſt und 
Winter alg tägliches Getränf. 

Man zerfiößt 30 % gereinigte Wachbolderbeeren, 
bringt fie in eine zugedefte Braufufe, die mit Roſt und 
Stroh verfeben ift, und gießt 25 Eimer kaltes Waſſer 
darauf. Nach 24 Efunden wird das Wafler abgelaffen, 
in dem Braufeffel gekocht und fleißig abgefhäumt, weil 


*) Hdl. Ztg. 1821, ©. 151. 


**) Der kocht die Würze mit Wachbolderbeeren oder mit Wach— 
bolderzweigen. 


aus Wachholderbeeren, 429 


ohne gutes Abſchäumen das Bier einen harzigen. biftern 
Geſchmak erhalten wuͤrde. Von diefer Würze wird ein 
Theil mit Hopfen gekocht und diefe Abkochung der andern 
zugefest, und nachdem das Ganze nur. nody laulich warm 
if, Hefe. Es gärt langfamer, als Malzwürze, wird, 
nachdem ed gut ausgegoren hat, in Fäffer gefüllt und 
‚mit Haufenblafe geklärt. | 

Es hat einen füßen, gewürzhaften Geſchmak, ift fehr 
gefund, hält ſich aber nicht lange *, und wird bald faner, 
daher man nur wenig auf einmal brauf. 


Zuker. 


Man kann mit demſelben wie mit Sirup verfahren. 
Nimmt man blos Zuker und Hefe, ſo erhaͤlt man indeſſen 
mehr ein meins als bierartiges Getränk. In England. 
macht man Bier aus Zuker, indem man 4 % braunen Fa⸗ 
rin in 10 Gallons Waffer löst, 3 Stunden mit 6 Loth Hefe 
kocht, die Flüſſigkeit abkühlen läßt und dann mit Hefe in 
Gärung bringt. 

Das ngberbier macht man borf, indem man 1 & 
Meliszufer in ı Gallon Waffer löst, 2 Loth zerfchnittenen 
Inaber und 4 Loth Limonenfaft- zufest, 1 Stunde kocht, 
abfhäumt, feiht und wenn die Flüſſigkeit abgekühlt iſt, 
mit a— 8 Loth Hefe in Gärung bringt. Man rührt fie die 
erften 2 Tage täglih 6—smal um, füllt fie fpäter in ein 
Faß, klärt fie durch Haufenblafe und zieht fie auf Flaſchen. 

Sehr gutes Weißbier erhielt ich, indem ich Farinzufer 
in Wafler löste und mit etwas Stärfmehl (Hopfen) und 
Hefe gären ließ. 


\ 


*) Ein Zufas von Zufer oder Mal; würde es haltbarer machen. 
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Bereitung der fäuerlicyen Getränfe Quad, Bouilli, 
ae Chong und Kumiß. 


Der Vollſtändigkeit wegen müffen wir einiges über 
diefe Getränfe mittheilen, die im Geſchmak dem fauer ge- 
wordenen weißen Biere mehr oder weniger ähnlich find. 
Pie entnehmen es aus Leuchs Handbuch für Fabrifanten 
XI. 40, two 43 in verfchiedenen Ländern gebräuchliche Ges 
tränfe angegeben find. , 


1. Das Duag oder Kwas. 

In Rußland ift dis das gewöhnliche Getränf des ges 
meinen Volks. Es wird aus Sauerteig und Hefe bereitet, 
zuweilen auch mit Rüben, Aepfeln, ungefäuertem Brod, 
aber ſtets ohne Hopfen. Die befte Art heißt Kislia Schtichi 
Cfaure Brühe). Es ähnelt fäuerlichem weißem Bier, tft 
fühlend, durftlöfchend und foll der Gefundheit fehr zufrägs 
lich fein. 

15 W feines Weizenmehl und 5 & Buchwetkzenmehl 
bringt man in einen Kübel, der 100 Flaſchen CBouteillen) 
MWaffer enthalten fan, gießt unter Umrühren 2 Flafchen 
heißes Waffer dazu, fchüttet 72 % Noggenmehl binzu, 
rührt beftändig um und fezt noch 6 Flafchen fiedendes Wafs 
fer nach und nach zu. Iſt alles ein gleichförmiger Teig, 
fo freut man 73 % Noggenmehl darauf, die als Dee vier 
nen, bedeft den Kübel und läßt die Miſchung zwei Stuns 
den fäuern. Dann rührt man 80 Flafchen fiedendes MWaffer 
nach und nach unter fie, läßt fie drei Stunden gehen (wie 
Brodteig), rührt wieder um, läßt fie noh 5 big A Stuns 
den fiehen, nimmt. die Haut, die ſich auf ihr bildet, ab, 
und gießt fie in 2 Fäßchen, von denen jedes ungefähr 
36 Maß enthält. In diefe Fäßchen bringt man vorber 
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2 Bouteille Spundhefen (von Bier), unter die man 1—2 
Hände Weizenmehl gerührt und 5 Hände vol Krauſemünze 
zugefest hat. 

Die Fäßchen werden nicht ganz vol gefüllt, leicht 
verfpundet und in die Keller geftellt, two der Quas noch 
vollends gärt. Iſt er fauer und etwas fcharf, fo zieht man 
ihn auf Flafchen, und kann in — auch noch eine große 
Roſine bringen. 

Dis iſt die beſte RE Man kann aber 
auch weit einfacher verfahren, und 5. B. Noggenmehl mit 
der Kleie fiarf fauer werden, und dann mit Hefe und 
Waſſer gären laffen. 

Aus den Trabern vom Bier macht man ein ſolches 
Getränke, indem man fie mit Wafler gären läßt. — Rothen 
Quas macht man aus Waffer, Honig und Preuffelbeerens 
ſaft. — Der Brusniznoi Quas wird in Sibirien aus 
40 & RNoggenmehl gemacht, das man mit 40 % fieden- 
dem Waffer anmacht, in einem warmen Dfen fäuern läßt, 
dann 18 bis 20 % zerquetfchte Preußelbeeren zufezf, 
die Mifchung noch etwas fochen und dann. gären läßt. 

Eine andere Vorfchrift zu Quas iſt nachftehende *); 
10 W NRoggenmehl ſammt Kleie und 1 WRoggenmalz wer⸗ 
den mit 10 Kannen ſiedendheißem Waſſer angerührt, ſo 
daß ſich keine Klumpen bilden, das Ganze in eine Tonne 
gefüllt, die nur zu z bis zZ dadurch gefüllt wird, und Mits 
tags in einen Bafofen geftellt, in dem des Morgens Brod 
gebafen wurde, und der daher noch mäßig warm ift. Hier 
bleibt die Tonne bis am folgenden Morgen, wo man neuers 
dings im Dfen Brod bäft, und kommt dann Mittags wies 
‚ber in denfelben. Am nächſten Morgen nimmt man bie 
Tonne heraus, gießt in diefelbe 40 Maß lauwarmes Wafs 
fer und rührt eine halbe Stunde um. Nun läßt man die 


*) Nach Dittmer im Hannover. Magasin 1819. ©. 1375, 
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Siüffigkeit durch Ruhe Mar werden, gließt dag ziemlich Mare 
in ein anderes Faß, verfpunder diefes und läßt ed a 
einem mäßig warmen Ort, mo die Gärung noch einige 
Zeit: langſam fortdauert, bis die Flüffigkeit vollends Har 
wird, und dann im Keller auf Fäffer-oder Flafchen gefüllt 
wird. 

Da man aufferhatb Rußland, und namentlich in Fran 
reich, und Deutfchland Feine Bakofen finder, die fo groß 
und hoch find, daß man ein ſolches Faß hineinftellen könnte: 
fo verfuhe Herr Senegal auf folgende Weife und erhielt 
fo. einen Kwas, der an innerer Güte jenem ruffifchen nod 
vorzuziehen war. Er nahm nämlich ein reines geruchlofes 
Faß von der Größe, daß es 120 bis 150 Quartier Flüfig 
feit aufnehmen fonnte, fchwefelte es aus und ließ es wel 
zugefpundet einige Stunden. lang in Ruhe ftehen. Nun 
verfchaffte er ſich 3 & Noggenförner, die vorher angefeud 
tet in der Wärme zum Keimen gebracht waren, und ſchüt— 
tete: diefe, nebft 15 & guten mittelfeinen Roggenmehls, 
fammt aller dazu gehörenden Kleie, vermittelft einer Dute 
von ſteifem Papier durch das Spundloch in jenes Fahı 
goß 20 Quartier fiedend heißes Waſſer hinzu, verfpumdelt 
das: Faß und rollte es eine halbe Stunde lang umber, dw 
‚mit alles darin Enthaltene vollfommen unter einander ge 
menge werde. Jezt fiellte er dis Faß an einen mäßig 
warmen Ort; jedoch fand er, daß es im Sommer und in 
foihen Fällen, mo es an einem künſtlich erwärmten Lokale 
fehlte, hinreichend fei, wenn man dem Faſſe einen Pla 
anwieg, wo eg vor Kälte und Regen gefichert war. 

Das Faß möge nun aber auf diefe oder jene Weilt 
bingeftelt worden fein, auf jeden Fall war es nothiwendiß, 
regelmäßig von 6 zu 6 Stunten die nämliche Quantität 
heißes Waffer binzuzufchütten und das Faß umherzurollen. 
Damit fuhr er fort, bis das Faß völlig angefüllt war, mi 


er es dann 24 Stunden lang ruhig ſtehen ließ. Waren 
dieſe 
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diefe verfloffen, fo brachte er einen feſten, reinen, bölzer⸗ 
nen Stab in das Spundloch und rührte alle ſoliden Subs 
ſtanzen mit demfelben vom Boden des Faſſes auf und mit 
ber Slüffigfeit durcheinander. Dis nämlihe Verfahren 
wiederholte er nod 8 Tage lang, und zwar täglih 2 big 
3mal; morauf dag Faß wieder 4 bis 5 Tage lang ruhig 
liegen blieb, damit ſich das darin enthaltene Getränke abs 
flären fünne. Eine gute Handbreite oberhalb deg Bodeng 
wurde num eine Deffnung in das Faß angebohrf, dann 
ein Zapfen angebracht und vermittelft desſelben die Flüffigs 
feit in ein amderes reines Gefäß abgelaffen. Jezt hatte 
der Kwas noch das trübe Anſehen der Molfen, und er 
mußte noch völlig ausgären, bevor man ihn auf Flafchen 
flar abzapfen Eonnte. Liegt er in diefen aber noch einige 
Zeit im Keller, fo befommt er einen fehr angenehmen, dem 
Weine ähnlichen Gefchmaf und Geruch. In größern Haus⸗ 
haltungen kann man ihn jedoch nach Bedarf unmittelbar 
vom Faſſe zapfen, ſobald er klar geworden. | 

Den Bodenfaz im Zaffe gibt man in Rußland armen 
£euten, welche dann nur aufs Neue heißes Waffer darauf 
‚gießen und damit, mie oben gezeigt, verfahren dürfen, 
um daraus gleihfalls Gerränf zu gewinnen. 

Dasjenige, was ſich nun nach der zweiten Ausziehung 
noch am Boden des Faſſes anſammelt, kann als ein nahr⸗ 
haftes Futter für das Vieh benuzt werden. 

Um den Quas etwas gewürzhafter zu machen, pflegen 
die Ruſſen mit dem Roggen entweder einige Blätter von | 
der Kraufemünze (mentha crispa), oder ein Paar Wachs 
bolderbeeren (Cbaccae juniperi) ausziehen zu laffen. Herr 
Senegal gibt aber einem gemwiffen Zufaze von etwas This 
mian den Vorzug und Nef. möchte lieber -einige Blätter 
des MeliffenfrautS (artemisia pontica) hinzuzuſezen, ems 
pfeblen, weil dag Getränfe dann einen Geſchmak, der 
Limonade ähnlich, bekommt. 

Leuchs Braukunde. 28 | 
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- Das Bonitli (äuerlicher KleientranD. 


Dieſes Getränk ift im nördlichen Frankreich gebräuc- 
(id) ‚und wird Bouilli .Gegornes) genannt. Es ift nahrs 
baft, fühlend und fehr molfeil. 
| Mit einigen EKlöffeln voll gufen Weizenmehls bereitet 
man ſich auf dieſelbe Art, wie zum Brodbaken, einen 
Sauerteig. Hat dieſer hinreichend lange an einem mäßig 
warmen Orte gelegen, ohne jedoch ſchon an der Oberfläche 
fchimmlig geworden zu fein, fo läßt man durch ein grobeg 
Haarfieb eine beliebige Menge guter trofner TBeizenkleie 
Abfchlagen 9. Yon diefer in dem Siebe zurüfgebliebenen 
Kleie werden nun 85 W abgemogen und mit einer binreis 
chenden Menge falten Waffers eine Stunde lang einges 
weicht. Dis Waffer wird dann abgegoffen, die Davon 
durchdrungene Kleie mit den Händen ausgedrüft, wiederum 
mit 30 big 35 Duartier überfchüttet und in einem Seffel 
aufs neue eine Stunde lang über mäßigem Feuer ausge» 
kocht. Iſt dig gefchehen, fo fest man ein reines Sieb auf 
ein großes, vorher fauber gereinigtes Faß, und ſchüttet 
jene noch fiedend heiße Abfochung auf das Sieb, fo daß 
die Flüſſigkeit in das Faß binabrinnt und die Kleie zurüfs 
bleibt. Iſt die Flüſſigkeit big zur lauen Wärme abgefühlt, 
fo mifcht man jenen Sauerteig forgfältig durch Kneten dars 
unter, damit er darin gänzlich zergehe und Feine Klümp⸗ 
chen von demſelben in der Flüſſigkeit umhertreiben; ſezt ihr 
nod 65 bis 70 HDuartier lauwarmes Waffer zu, mifcht 
Alles wol durcheinander und legt das Faß in einen Keller 
‘oder an einen andern fühlen Ort. 

Nach Verlauf von 5—4A Tagen kann man ſchon mif 


*) Damit die feineren faubförmigen Theile davon abgefchieden 
‚ werden, welche man ſpaͤterhin, wenn fie mit der Feuchtigkeit 
angemengt worden, nicht würde davon trennen können, und 

bie das Getränke ſtets trüben würden. 
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dem Abzapfen und Verbrauch diefes Getränfeg anfangen 
und damit fortfahren, big die ablaufende Flüſſigkeit anfangf, 
ein trübes milchiges Anfehen zu bekommen. 

Den Bodenſaz fann man aufs Neue brauchen, indem 
' "man davon etwa 2 Duartier in ein anderes Faf gießt, 
diefe mit Sauerteig wieder, wie oben angezeigt, vermifche 
und hinreichende Quantität lauwarmes Waſſer hinzufügt. 
Dieſes Getränke wird noch wolſchmekender als jener erſtere 
Aufguß, welcher auf 100 Quartier berechnet war. Der 
Bodenſaz des zweiten Aufguffes liefert gleichfalls ein noch 
ſehr nahrhaftes Futter fürs Vieh. 

Dieſes ſogenannte Gegorne iſt unſtreitig dag mol; 
feilfte, nahrbaftefte und gefundefte aller jest befannten Ges 
tränfe für die Volksklaſſe. Es iſt fchon an und für ſich 
wolſchmekend, beſonders wenn es auf Faſchen gefüllt einige 
Wochen lang wol verkorkt im Keller lagerte; für mehr vers 
mwöhnte Gaumen fann nian jedoch gleichzeitig mit der Kleie 
einige Duzend ſäuerliche Aepfel, die man in Viertheile 
zerſchnitten, in dem Keſſel ſchütten und in der Flüſſigkeit 
auffochen laſſen. Erlaubt die Jahrszeit dieſen Zuſaz nicht, 
ſo darf man nur der noch ſiedendheißen Abkochung 2 big 3 
zerſchnittene ſaftige Citronen nebſt ihrer Schale hinzufügen 
und ausziehen laſſen. 

Im Keller und aͤhnlichen kühlen Orten hält ſich dis 
Gegorne mehrere Monate lang frinfbar, 

‚Hür Kranke in Privathäuſern kann man nach H. Char 
mouſſet's Vorſchlägen ein ähnliches Getraͤnk auf folgende 
Weiſe zubereiten: Aus geſchrotener und gekeimter Gerſte 
Malz) verfertigt man ſich mit etwas heißem Waſſer eine 
Art von Sauerteig, den man ini Keller aufbewahrt. Beim 
Bedarf desfelben rührt man davon fo viel wie ein Hühnerei 
‚groß mit 2 Quartier warmen Waffer an und läßt dag das 
mit angefüllte Gefäß in der Wärme fo lange ruhig ſtehen, 
bis ſich ein Bovenfaz gebildet hat und man die darüber 
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fiehende Flüſſigkeit in andere reine Flafchen oder Gläfer 
abgiefen kann. 

Dig fhon an fih wolſchmekende Getränk mögen ſo— 
dann wolhabendere Kranke nach Belieben noch durch einen 
Zuſaz von Zufer und einigen Eitronenfcheiben verbeffern. 

Auch auf Reifen, wo man oft weite Strefen zurüfs 
legen fann, ohne ein Wirthshaus anzutreffen, oder wo 
man nur faure Milch oder fchlechtes Bier finder, iſt diefer 
Sauerteig zu empfehlen, den man in einer Büchſe von 
Holz oder Horn mit fih führt und daraus auf eben ange 
zeigte Art ein gutes nahrhaftes, Getränke bereitet. 


‚3 Das Chong. 


In Tibet wird ein fäuerliches und geiffiges Gefränt 
aus gegornem Getreide bereitet. Es heißt Chong, ift fehr 
angenehm fäuerlich, aber nicht ffarf, obgleich es durch Des 
ftilation ein ſtarkes geiftiges Getränf (Arra) gibt. 

Weizen, Neis, Gerfte oder andere Getreidearten mer: 


den in einem Gefäß mit Waſſer übergoffen, fo daß dieſes 


etwas darüber ſteht. Die Miſchung wird an ein gelindes 
Feuer geftellt, bis fie zur fochen anfängt, dann weggenoms 
men, das Waffer abgegoffen und dag Getreive auf grobe 
Tücher oder Matten zum Abfühlen ausgebreitet. Iſt es 
alt, fo wird die Blüte der Cacalia saracenica Lin., die 
in Fleine Kugeln geformt wird, zerfrümmelt über dag Ge 
treide geftreur. Man nimmt eine Kugel von der Größe 
einer Muskatnuß auf 2 WGetreide. 

D28 fo zubereitete Getreide wird in Körbe gefhan, 
die mit Laub ausgelegt find, leicht mit der Hand ausgedrüft, 
um die überflüffige Feuchtigkeit megzubringen, dann mit 
Blättern und Tüchern bedekt, um es gegen die auffere Luft 
zu verwahren, und 5 Tage an * mäßig warmen Drf 
geftellt. 

Dann fült man das Gefreide in frofene irbene Krüge, 
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gießt eine Theetaſſe kaltes Waſſer auf 4 Kannen Getreide, 
dekt das Gefäß zu, verklebt den Dekel mit Thon, und 
läßt es ſo zehn Tage oder noch laͤnger ſtehen, da es ſich 
mit der Zeit ſtets verbeſſert. Um nun Chong zu machen, 
wird eine beliebige Menge des gegornen Getreides in ein 
Gefäß gethan, Fochendes Waffer darauf gegoffen, fo daß 
e8 das Getreide bedeft, und gut umgerührf. 

Der Abfud oder die Auflöfung wird dann gafeiht und 
bildet das Getränfe. 

Ä 4. Kumiß. 

Man nimmt an Einem Tage gemolfene Stutenmild,, 
gießt z Waſſer und 5 ganz faure Kuhmilch dazu, bebeft 
das Gefäß mit einem difen Tuche und läßt es 24 Stums 
ben an einem mäßig warmen Ort fichen. Die Mitch tft 
dann fauer und hat oben fefte Theile abgefezt. Diefe ſchlägt 
man mit einem Stofe, der am umfern Ende nach Art eined 
Stöffels im Burterfaffe gemacht ift, big fie fi vollig mit 
der darunter liegenden Flüffigigfeit vereinige haben, läßt 
die Mifhung 24 Stunden lang in einem hohen engen Ges 
fäße, wie ein Butterfaß , ſtehen, wiederholt das Schlagen, 
bis die Flüffigkeit ganz gleichartig ift, und trinkt fie dann. ı 
Man kann fie in verfchloffenen Gefäßen Monate lang aufn 
bewahren, muß fie aber vor dem Gebrauch jedesmal fchlagen. 

Dieſes Getränk iſt angenehm füßfauer, etwas beraus 
fchend, fehr nährend, fühlend und wird befonders bei Mas 
gen« und Nervenfchwäche und in der Schwindfucht empfoh- 
len. Bei den Tarfaren und andern Hirtenvölkern Ruß—⸗ 
lands ift es allgemein gebräuchlih. Durch Deftillatien er« 
balten fie Brantwein daraus, der nicht fo fehr beraufcht, 
als Getreidebrantwein, aber leicht Kopffchmerzen und Schlaf 
verurſacht. 

Die oben angegebene Verfahrungsart iſt die der-Bags 
firen. Man fann auch blog ſtark gefalzenen Sauerteig zu 
ber Stutenmilch fegen. — Kuhmilch gibt tyeniger guten Kumiß. 
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Neunter Abfchnitt. 
Zuftand der Bierbrauerei in verfchiedenen Ländern. 


Deutfhland. 


In Deutſchland gelangte die Bierbrauerei zuerſt auf 
eine hohe Stufe der Vollkommenheit, ging aber dann durch 
dag Zunftweſen und Monopolfiftem *) in den meiſten Theis 
len diefes Landes mieder rükwärts. Insbeſondere hatte 
der größere Theil Norddeutſchlands bis in die neuere Zeit 
fchlechte Biere, und das Volk gewöhnte fich daher mehr 
an Brantweln. Sin den eigentlihen Weinländern blieb die 
Bierbrauerei ohnedem zurüf, da der Verbraud des Biers 
nicht fehr bedeutend war, und erft als zu Anfang dieſes 
Jahrhunderts der Wein einen größern Handelswerth ers 
bielt, fam dort das Bier wieder mehr in Aufnahme. 

Baiern zeichnete ſich von jeher durch gute Biere 
aus, und die lange Zeit, melche dieſes Land unter dem 
traurigen Einfluß der Mönche ſtand, mar fein gutes Bier 
faft das Einzige, mas es im Auslande berühmt machte. 
Auch ſorgten die Mönche für gutes Bier, theild um ihrer 


*) Sinsbefondere war der Bierzwang (nach welchem die Drt: 
fchaften oder Wirthe aus einer beffimmten Brauerei nehmen 
mußten) jeder MWerbefferung entgegen, und munterte im 
Gegentbeil dazu auf, das Bier meöglichit fiblecht zu machen, 
da es doch gekauft werden mußte, oder machte doch Mad; 
un nicht fo nachtheilig, als fie aufferdem geweſen 
waͤre. 


Zuftand der Bierbrauerei in: Deutfchland. 439 


felbft twillen, theils damit es dem Volke wenigſtens leiblich 
tool ginge und es fi) um fo leichter in geiftige Feffeln 
fchlagen ließ. Mehr als in irgend einem Lande ift Bier 
das allgemeine Volfsgetränf in Altbaiern, und daher auch 
ber Malzauffchlag eine der bedeutendften Einnahmsquellen. 
Es werden jährlich im Königreich Balern 6,902,041% Eimer 
gebrauf, oder 441,730,645 Maß, mwornad), die Bevölkerung 
zu 33 Mil. gerechnet, auf jeden Einwohner über 126 Maß 
fonımen. 1808 hatte das Königreich Baiern 4740 Biers 
brauereien, wovon nach der ehemaligen Provinzialeintheis 
lung auf Baiern 1220, auf Echwaben 1060, Dberpfalz 
254, Neuburg 562, Ansbach und Nürnberg 917, Bamberg 
880, Tirol 47 famen. Brauereien, in welchen blos Weis 
zenbier erzeugt wird, waren in Baiern 13, in der Ober⸗ 
pfalz 15, in Nürnberg 1; ſolche wo Weizen; und Gerſten— 
bier gebraut wird, in Ansbach und Nürnberg 30, in Bant- 
berg 4. Alle zufanımen verbrauten 1807/8: 809,171 Schffl. 
eingefprengtes Malz. Es famen davon nad der Bevöls 
ferung auf 10 Perfonen in Baiern 22? Mezen, in Neu» 
burg 21%, in Bamberg 175, in der Dberpfalz 16, in Schwa⸗ 
ben 13%, in Ansbach und Nürnberg 113%; alfo wird in 
Altbatern doppelt fo viel Bier getrunfen , als in den leztern 
Drten. (8. Rudharts Sufand des Königreichs Baiern. 
Stuttgart 1825.) 

An Münden: hat man ein fiarfes Doppelbier unter 
dem Namen Bofbier, dag in dem fogenannten Boffeller 
wo e8 im Frühjahr einige Wochen lang. geichenfe mird, 
eine Menge Meufchen zieht. So murden dort in der 
erften Woche ver Eröffuung 1829 2220 Maß gerrunfen, 
und dazu täglich 240-260 Stük Würfte umd 180 Büſchel 
Mettig abgefest, was einen wöchentlihen Geldumfa; von 
2500 fl. macht. 

An dem Theil Franfeng, der zu Baiern gehört, hat 
man, befonvders in der Gegend von Nürnberg, viele aus— 
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gezeichnete braune Biere, 5. B. das Erlanger, Zirndorfer, 
Altdorfer, Hersbrufer ꝛc. Farrunbach, 3 Wegftunden von 
Nürnberg, Iefert ein weinartig fchmefendes Bier, dag man 
noch nirgends nachmachen konnte. Die dorfige Brauerei 
gab früher jährlich 16,000 fl. Pacht, und fpäter (1778) in 
einem jahre 40,187 fl. Neinertrag. 

In Nürnberg wurde 1645 eine MWeizsenbierbrauerei 
auf Rechnung der Stadt errichtet, die um 1670 jährlich 
15,000 Eimer abfezte *x), in neuerer Zeit aber abgenommen 
bat, theils weil das braune Bier durch Einführımg der 
baierffchen Brauart beffer, theils weil dag Weizenbier bei 
der Verwaltung für Rechnung des Staats ſchlechter wurde, 
wie dis bei allen auf öffentliche Rechnung betriebenen Ge 
fchäftszweigen der Fall ift. 

Württemberg hat ebenfals hin und wieder gufes 
Bier, obgleich es dem baierifchen nachſteht. 

In Baden zeichnet fi das Mannheimer aus, 

 Defterreich erhält Bier aus Baiern (1807 2281 
Eimer), obgleich die Einfuhr in neuerer Zeit durch Zölle 
erfchwert iſt. Die größte Brauerei iſt zu Neichenberg in 
Böhmen. Sie kann in jedem Gebrau 80 Faß Bier liefern. 
Auch erzeugte Böhmen bis fin die neuefte Zeit das. befte 
Dier. Wien bat 7, und in feinen Umgebungen 24 Brau— 
bäufer, die jährlid 400,000 Mezen Gerfte verbrauchen. 
1814 wurde zu Grinzing bei Wien eine englifche Brauerei 
mit aus England bezogenen Geräthen errichtet, fand aber 
feinen Fortgang. 

Man braut in Deftreih bairifheg Bier, Raifer 
bier, Doppel» und Horner, Porter u. a. englifche 
Biere (die aber bisher noch wenig Abfaz fanden). 

Seit 1822 iſt die Erzeugung des Nachſudbiers (Hans 
ſels), fo wie das Anſchwänzen verboten. 





*) HdI. Ste. 1815, ©. 555. 
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Das böhmifche Bier war befonderg in frühern: Zeiten 
wegen feiner Stärke berühmt, und fland dem Negensburs 
ger oder baterifchen nur wenig nad. Man nahm zu jedem 
Faß (4 Eimer) 2 böhmifche Strich oder 3,5 niederöfterr. 
Mezen Gerfte, fpäter ward die Menge der Gerfte immer 
vermindert, bis auf 2 n. ö Mezen, und fn neueren Zeiten 
noch mehr. | 

Ju Norddeutſchland ift die Bierbrauerei in der 
Pegel noch fehr zurüf, und erft in neuerer Zeit bat man 
an mehreren Drten angefangen, gutes Bier zu brauen. 

Danzig. führte 1814 911 Tonnen Bier nach Eng⸗ 
land aus. 

Holland hat keine beſonders ausgezeichneten Biere, 
wol aber Belgien, wo mehrere berühmte Blerſorten gebraut 
werden (S. 345). Löwen verführt viel Bier und zält 30 
bis 40 Brauer, deren jeder monatlich 4000 Tonnen liefert. 
Brüſſel hat 40, Mecheln 25. 

In Frankreich hat ſich durch die Kriege in Deutſch⸗ 
land das Biertrinken ſehr verbreitet. Man findet daher in 
vielen Städten Brauereien, die guten Abſaz haben. Selbſt 
in den Seeſtädten am mittellaͤndiſchen Meer, wo die 
Weine ſo wolfeil und gut ſind, wurden welche errichtet; 
doch iſt das Bier meiſt ſehr thauer und ſelten gut. 

In Italien, Spanien, Portugal und ver Türs 
get ift es faft ganz unbefannt; doch beftehen insbefondere 
in DOberitalien bin und wieder Brauereien. 


England. 


England hat, mie in allem, fo auch fn ber Biers 
brauerei die großartigften Einrichtungen aufzuweiſen. Auch 
ift Bier das Haupfgetränf, da Wein und Brantmwein Durch 
Zölle fehr vertheuert find. Vor dem fiebzehnten Jahrhun—⸗ 
dert ging viel Bier von Deutichland nad England. Jezt 
wird englifhas Bier in großer Menge ins Ausland gefandr. 
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Nach. einer Nachricht in der Hol. Ztg. 1829 ©. 585 ver, 
fendet Edinburg jezt bedeutende Mengen Bier in Flafchen 
nad Amerifa, Weftindien und Neuſüdwales. Es wird 
noc nicht ausgegoren verfchifft, erreicht aber nach voll⸗ 
brachter Reife den Grad von Gefchmaf und Milde, den es 
haben fol. 1820 trug die Bierfteuer in England 6 Mill. 
Pfund Sterling ein. 

Uebrigens tft es in England auch gewöhnlich, daß 
viele Famitien ihr Bier. felbft brauen. 

Zn Fahr 1828 wurden in England 65 Mil. Barrels 
ſtarkes, 1,784,054 B. Tifhbier und 17,155 B. Mittelbier 
gebrauf, wovon % von den Öffentlichen Brauern. Auss 
"geführt wurden 61,578 Barrele. 

London hat die größten Brauereien. Nach einer in 
Accums Schrift ©. 108 mitgetheilten Tabelle lieferten dort 
vom 5. Juli 1819 big 5. Juli 1820 die vorzüglichfien Brauer 
1,592,584 Barreld Bier *). Darunter waren 12 Porter 
brauer mit 1,353,480 Barreld, 8 WAlebrauer mit 91,837 
B., 12 Diſchbierbrauer mit 167,267 B. Unter den erfteru 
war der bedeutendfte Barclay, Perkins et Co. mit 275,183 
Truman Hanburg et Co. mit 190,131 B., Whitbread et 
Co. mit 181,660 B. Einige Nachrichten über diefe Brause 
reien werden bier nicht am unrechten Drte fein. 

Whitbread's Brauerei in.fondon**) Eine 
nicht große, im Gouterrain angebrachte Dampfmafchine ift 
die Seele des ganzen ungeyeuern Werfd, die fauberfte, 
einfachfte, geräufchlofefte, die wir je ſahen. Man bat 
berechnet, daß fie die Arbeit von fiebenzig,, Tag und Nacht 
befchäftigten Pferden verrichtet, Sie fchafit das nöthige 





+) Nom 5. Juli 1824 bis 5. Juli 4825 lieferten fie 1,533,500 B. 
(Hdl. Zig. 1825, ©. 357), worunter Barclan 377,913, Wbit: 
bread 203,512 DB. 

**) Handl. 3tg. 1814, 30. Nach Schoppenhauers Beichreibung« 
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Waſſer herbei, leitet den fertigen Porter durch unterirdiſche 
Kanäle quer über die Straße in ein anderes Gebäude ;:mo 
er in Fäffer gefünt wird, bringt die Fäſſer zum Aufladen 
aus-dem Keller herauf, malt das Malz, rührt ed in den - 
zwanzig Fuß tiefen Mealzkufen, und windet es: vermirtelft 
einer fchraubenarfigen Vorrichtumg big oben in die Spize 
‚bes Gebäudes. Dort find auch die ungeheuer großen; aber 
nur 6 Zoll tiefen Kühlſchiffe oder Eifternen zum Abfühlen 
des Porterd, wahre Seen, von denen man ung verficherte, 
fie würben fünf englifche Aker Land bevefen; auch braucht 
der Porter nur 4 Stunden darinnen zu fiehben, um kalt zu 
werden. Alles in diefer großen Anftalt tragt dag Gepräge 
der höchften Neinlichfeit und Ordnung, Alles geht mit ans 
fcheinender Leichtigkeit von Starten. Täglich werden neue 
Erfindungen gemacht, zur Verbefferung des ſchon ſo Volk 
fommenen; befonders ift man auf Erfparung der Feuerung 
bedacht, welche die drei großen Keffel, jeder zu fünfhundert 
Faß, erfodern. Zweihundert Arbeiter werden täglich "bes 
fehäftigt, und achtzig ungeheuer. große Pferde. Leztere find 
vielleicht die größten Thiere ihrer Naffe, die es gibt; denn 
die Hufelfen eines -derfelben, welches Krankheit halber g& 
tödtet werden mußte, wogen vier und zwanzig Pfund. 
Wahre Pferdes Niefen! In einem Gebäude, hoch und groß, 
wie eine Kirche, ſtehen neun und vierzig große Faffer, in 
welchen der Porter aufbewahrt wird, bis man ihm zum 
Gebrauch in Fleinere abfüllt. Dadurch, daß er eine Zeit 
lang in fo großer Maſſe beifammenbfeibt, foll er vorzüglich 
verbeffert werden. Wäre das Faß, welches Diogenes 
betvohnte, von folchem Galiber gemwefen, fo fonnte der 
Philoſoph füglich an einem runden Tiſche zwölf Perfonen 
bewirthen, und noch-ein artiges Boudoir für fich behalten. 
Das größte diefer Fäſſer hat oben eine Art Balfon, zu mels 
chem eine Treppe führt. Es ift 27 Fuß hoch und hält 22 
Fuß im Diameter; von oben big unten iſt es mit eifernen, 
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etwa vier Zoll von einander entfernten. Neffen befchlagen, 
unten‘ gegen deu, Boden. liegt Reif: an Reif. . Ale Fäffer 
find von flarfem Eichenholz, mehrere enthalten 3500 ges 
mwöähnliche Fäffer; der Heidelberger College käme in dieſer 
refpectablen Gefellfchaft um feinen Ruhm. , 

Als wir dag Haus verließen, waren wir mie betrun—⸗ 
fen. vom Geruche des Porters; man müßte In diefer Atmo⸗ 
fpbäre fchen: von der Luft leben fünnen. Die darin bes 
fchäftigten Arbeiter ſahen indeſſen gar nicht aus, als ob fie 
ſich auf folche Experimente einließen. 

Der König, welder diefe Brauerei einmal mif feiner 
ganzen Familie befuchte, nahm im Brauhaufe ein Frübftüf 
ein, das dem Eigenthümer auf 1500 Pf. Sterl. zu fieben 
fan, und der berühmte englifche Dichter Peter Pintar war 
befliffen, diefe merfwürdige Begebenheit in wolgefezten Reis 
men auf die Nachwelt zu bringen. Unter andern fragte 
damals der König. Herrn Whirbread: wie viel Fäffer er 
beſize? Die Antwort war: ber Länge nach dicht an einander 
gelegt, möchten. fie wol von London bis Windfor reichen. 
Bekanntlich liegt Windfor 22 englifche (etwas über 4 deutſche) 
Meilen von London; ſieht man aber diefe ungeheure Ans 
ſtalt, fo ericheint die Behauptung gar nicht unwabrfcheinlic. 

Eine andere Nachricht *) fagt über diefe Brauerei 
‚ Folgendes: Das Brauhaus hat vier gewaltige Stof. Im 
Hofraum ftehen unter großen Schuppen, welche bis zum 
dritten Stofwerf reichen, die Bottige, gegen welche das 
Faß zu Königfein und zu Heidelberg kaum zu nennen find, 
denn ein folcher Bottig enthält 9000 Fäſſer. Rechnet man 
eines zu 23 Pf., fo befrägt der Werth des in einem Bottig 
enthaltenen Biers 20,700 Pf. oder 124,000 Atbir. Solche 
Fäſſer von 2000 bi8 9000 Faß Inhalt find 25 vorhanden. 
Sie find von difem Eichenholz, und von’ oben big unten 
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mit effernen Meifen beſchlagen. Alles ſtimmt mit diefer 
Größe überein, ſowol die Mafzbehältniffe, die durch alle 
Etagen durchgehen, und für 92,000 Pf. Malz faffen, alg 
auch die Zeichen ähnlichen Kühlfäffer und die Keffel, in 
welchen ſich Mafchinen befinden, um das Malz umzumwens 
den. Das Ganze fezt eine Dampfmafchine von 30 Pferden 
leiht und geräufchlos in Bewegung. 250 Arbeiter find 
täglich in der Brauerei und 112 Pferde zum Verfahren 
bed Biers erforderlih. Die bei der Bierbrauerei nöthigen 
Handwerker, dergleichen ein Roßarzt für vie Pferde woh⸗ 
nen in ihr, und Das Ganze bat dag Anfehen einer Kleinen, 
aber reichen Stadt. 

Barclan’s Brauerei*). Sie nimmt einen Raum 
von faſt 8 Acres Land ein, und braufe +823 351,474 Fäfs 
fer, jedes von 36 Gallonen, Bier. Der Umfreig der Ges 
bäude, welche die Rufen einfchließen, iſt ungeheuer; die 
größten Kufen halten jede 4000 Fäſſer (Barrel). Solcher 
find, eine in die andere gerechnet, 100. ine Dampf⸗ 
maſchine von 22 Pferdekraft ſezt die Maſchinen in Thätig« 
keit, auch find noch 200 Arbeiter in vdiefer Anſtalt befchäfs 
tigt. Die Zal der Menfchen, welche ſich auffer der Anſtalt 
mit "Verkauf und Verführung des Bierg befchäftigen, {ft 
3⸗ bis Ataufend. Sie hat drei Braupfannen, jede von 
150 Faß Inhalt. Einmal fpeisten 25 Perfonen in einer 
dfefer Pfannen, und nachher- fliegen 50 Arbeiter hinab, 
um fich mit den Meften der Maigeit gütlich zu thun. In 
diefem neuen Speifefaal wurden damals 190 Pfd. Beefs 
fteaf8 verzehrt. Jedes Gärungsfaß enthält 1400 Faß 
(Barrels). Bei einem derfelben erhebt fih die Rolenfänre 
37 Buß über die Flüſſigkeit und fließt in efnem Strome 
von dem Fafle herab, bei dem die Lichter verlöfchen und 
wo man- einen fcharfen und ſauern Geruch bemerff und 
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erſtiken könnte. Zum innern und äuſſern Dienſt der Brauerei 
werden 160 Pferde verwendet. 

Meur’s Brauerei)” Sie iſt neuer als die von 
Whitbread, und ‚daher find aud) mehrere DVerbefferungen 


“angebracht. Das Gebäude ift nicht groß, aber ſehr hoch, 


und enthält die Dampfmafchine, die Maifchbutten, Kefich, 
Kühlgefäße, Stüffäffer, Tonnen, Spulen, Hopfens und 
Malzmagazin, Stall. für. 90 Pferde, Nemife, Böttcher 
werffiätte ıc. Der Malzvorrath befrug 40 000 Tonnen- 
Das Malz wird oben ins Haus anf einen Boden gebracht, 
und daſelbſt in Kiffen aufbewahrt, aus denen es durch 
Deffnungen wieder abgelanen wird. Die Dampfmafcine 
finder auch dag Malz empor. Nur zwei Arbeiter find das 
bei behülfiich, einer, der unten den Sak an dem Hafen 


“, befeftigt, und ein anderer, der den Sak oben annimmt: 


Die eiferne Achfe, welche das Rad, worüber die Aufförs 
derungsferte geht, mit der Dampfmafchine verbinder, if 
son aufferordentlicher Länge (590 Fuß), und erftreft ſich 
von ‚dem ‚einen Ende des Hauſes, wo die Dampfmafchine 
ift, ‚big zu dem andern, wo die Malzförderung geſchieht. 
Der Braufeffel find zwei. Der eine foll etwa 400, und 
der andere zwifchen 7 und soo Tonnen Waffer enthalten. 
Zur Unterhaltung. des Feuers unter diefen Keſſeln find 


- allein 3 oder 4 Arbeiter beftellt, 


Von den 4 Maifhbütten werden 2 jeden Tag für 
das Gebrau benuzt. In jeder werden 360 Tonnen Mal; 
eingemaiſcht. Die Maſchinerie, wodurch die Maſſe umges 
rührt wird, wird durch die Dampfmaſchine betrieben. 

Wird ein ganzes Gebräu angeſtellt, fo Werden 10,000 Tong 
in der Woche gebraut. Dan weiß, daß biefe Werfe blos 
gewiffe Monate im Jahre betrieben werden: Die Stellen, 


wo das Getränk gärt und nachher abgekühlt wird, zu des 


#* 
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nen man es durch Pumpen und Schläuche leitet, nehmen 
einen bedeutenden Raum ein. Die KRuͤhlbehälter find nur 
3 oder 6 Zoll tief, und gleichen vollfommen fleinen Zeichen 
(fie nehmen zufamnen einige Morgen Land ein). . Aug den 
über einer Menge Stüfs und anderer Fäſſer befindlichen 
Kühlzimmern wird der Porter mittelft Röhren und. Schläws 
chen in größere Stüffäffer geleitet, und in höher gelegene 
Behälter wird derfelbe durch Pumpen gehoben. 

Die Zal der Porterfäſſer foll 20,000 betragen; größere. 
Behälter und Stüffäffer gibt es 80, von welchen Drei mehr i 
rere taufend Tonnen enthalten. Der größte fol ungefähre 
16,000 Barrels faffen, jeden Barrel zu efwa 48 ſchwed. 
Kannen gerechnet. Er bat 312 Ellen im Durchmeffer und 
12; Ellen Höhe, und ift mit 50 eifernen Bändern verfehen, 
von welchen die Fleinften 1 Ton oder = Echiffpfund, und 
alle Bänder zufammen ungefähr. 50 Faft ſchwer find. . Der 
az, worauf diefer Behälter gebaut ift, wurde vorher von 
3 Heinen Häufern eingenommen, welche zu biefem Behufe 
erfauft und niedergeriffen wurden. Er foll 7000 Pfd. St. 
gekoftet haben, auffer dem prächtigen Schmaug, womit er 
eingeweiht wurde, indem der Eigenthümer darin dem Lords 
Mayor, mehreren Magiftratsperfonen und vielen andern 
Gäften ein großes Mittagseffen gab. 

Die größern Porter + Stükfäffer ftehen ſämmtlich aufs 
recht und nehmen eine Höhe von zwei Stofwerfen ein; 
man glaubt. hier. gleihfam in einem Fleinen Dorfe von 
Porterhäufern zu wandern. 

Zweihundert Menfchen find täglich bei dieſem Werke 
beſchäftigt, welches alles Waſſer aus drei. zur Stelle bis 
findlichen Brunnen bezieht, wodurch jährlich über 1000 
Pfb. Sterl. erſpart werden ſollen. Whitbreads Brauerei 
welche ihr Waſſer aus dem. New river erhält, ſoll dafür 
‘jährlich 1500 Pf. Sterl. bezalen. Hieraus erhellt, daß der 
alte und in London fireng vertheidigte Saz, daß hus das 
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Waſſer aus der Themfe zur Porterbrauerei tauglich fei, 
eben fo wenig wahr, als wahrfcheinlid) ift. 


Der eine von Meur Brunnen fol do Ellen tief fein | 
und in 24 Stunden 4000 Tonnen Waſſer geben. Blos 


die Dampfmaſchine erfodert zum Verdichten der Dämpfe 
16 Salons Waffer in der Minute. 

Es find drei Ställe vorhanden, und zwar einer für 
50, einer für 34 und einer für 12 Pferde. Sjezt murden 
nur 80 Pferde gehalten, von denen keins unter 50 Pi. 
Sterl. werth war, indem alle von der großen Art waren, 
die zu den Karren und Wagen der Bierbrauer gebraudt 
werden. / 

Weil das Waffer an folchen Stellen auf jeden Fall 
eine tbeure Ware ift, fo hat man auch den Titel desfelben 
erhöht, und nennt es Liquor. Wer demfelben im dieler 
Braueret eine andere Benennung gibt, muß dem Bemerke 
einen Trunf Porter geben. 

‚Die jährliche Abgabe an die Krone, für jedes Barrel 
6 Schilling gerechnet, beträgt bei diefer Brauerei eine be 
deutende Summe. Für das Jahr 1822 belief fie fi um 
. gefahr auf 54,000 Pfd. 

Auf dem großen Hausdache, welches faft ganz flad 
und mit Blei gedeft ift, kann man überall berumgeben. 


Es befinder ſich dafelbft ein Lufthaus, von welchem mar 


die fchönfte Ausficht von London und deffen Umgebung bat; 
ebenfalls eine große Eifterne, welche durch Das Pumpen 
werk ſtets vol erhalten wird, von wo das Waffer, im Fal 
-einer Feuersbrunft, nad) allen Theilen des Gebäudes ge 
‚leitet werden fann. 

In diefer Brauerei zerfprang am 17. Det. 1814 ein 
Gärungsfaß *), das 6000 Barrels enthielt, mit einem 
Knall, der einer Pulvererplofion glih. Die benachbarten 

Häufer 
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Häufer Fürsten zum Theil ein, theils wurden fie fehr bes 
fchädigt. Die Ueberſchwemmung des Biers war fo fchnell 
und fo gemwaltfam, daß mehrere Menfchen im Bier ertrans 
fen. Eine ganze Familie, welche in einem Nebenhaufe am 
Theetifhe faß, wurde fortgefhtwemmt. Schon die Erfchüt. 
terung hatte mehrere Menfchen aus den Häufern auf dfe 
Straße geichleudert. Ueber 15 Menfchen verloren dag 
Leben. Diefes Faß war fehr flarf und mit fo difen Reifen 
gebunden, daß man, obgleich es durch drei Stofmwerfe 
geht, ein Springen desfelben für unmöglich hielt. Indeſſen 
hatte man es unvorfichtiger Weife ganz angefüllt. 

In der Hol. tg. 1814, ©, 114. beißt es über bie 
Brauerei von Meur u. Comp, In ihr befindet ſich eine 
Qufe, die 27,000 Saum Flüffigkeit enthält, worin efne 
Fregatte von 36 Kanonen fchwimmen könnte; fie bat 7 
Meife, deren jeder 60 Zentner wiegt. Als man fie aufs 
richtete, wurde ein Diligencer » Wagen und dann 4 Pferde 
in fie hineingefchoben; als leztere angefpannt waren, liefen 
fie im vollen Trott einigemal in der Kufe herum; dann 
wurde ein Ball in ihre gegeben, mo 30 Paar zum Contra 
Tanz anftanden, und doch noch zureichender Raum für Ers 
frifhungstifche, Zuſchauer u. f. w. übrig war. Der Actiens 
fond zur Erbauung dieſes Brauhaufes war nahe an zwei 
Millionen Pfund Sterling, und dieſer wirft nun den 
Actien ⸗ Inhabern, deren nur 7 oder 8 find, jährlich volle 
so Proz. ab. 

Nemw’s Brauerei, Ein Gemäuer , durch zwei Etas 
gen binauf gehend, umfchlingt die ungeheure Pfanne. In 
einem, ihrer Größe angemeffenen Bottig treibt die Dampfs 
mafchine das Mäderwerf zum Maiichen. Eine Treppe 
höher find die Vorräthe von Malz und Gerſte. Ganze 
Provinzen fcheinen ihre Ernte bier aufgefchütter zu haben. 
Wieder höher in Reihen von Pfannen, tief und gerdumig 
genug ein Schifferftechen darin zu halten, gären und fchäus 
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men die Teiche des friſchen Gebräu's. Schläuche leiten 
es hinab in die Fäffer des unterfien Raums. Abermals 
höher, unter der Zinne des Daches, ſtehen wie Ceen die 
Waffer zum Brauen, hinaufgezogen durch unterirdifche Röh— 
ren. Das ganze untere Gefchoß des Gebäudes in hober 
Wölbung nehmen die Bierfäfler ein. 5000 Tennen, jede 
von 1! Oxhoft Gehalt, faffen die Fleinen, 900 Tonnen 
die größern Fäſſer. Dit neben einander umklammern 
breite, zwei und mehr Zoll flarfe, eiferne Reife den Leib 
der Gefäße. Es war die Brauerei des Bruderd, mo 1814 
trog allen Neifen, dennoch das Hauptfaß iprang, und 
ganze Straßen mit Bierfluch überſchwemmte. Ein Faß von 
gleicher unförmlicher Größe war fonft aud) in biefer Brauerei 
vorhanden, doc nad) jenem Unglüfsfall zerlegt worden. 
Zünf geringere Fäſſer, jedes vou 5000 Tonnen Gehalt, 
befezten jejt den Pla; des vormals einzigen. Werkſtätte 
für Schmiede, Schloffer, Böttcher u. f. m. befizen bie 
Brauereien eigenthümlich. Mittelft langer Schläuche wird 
aus den Fäffern der Porter in Tonnen geleitet, zum Ab» 
fahren. Eine. Heerde von Roſſen ſteht in den Brauftalluns 
gen; eitel ſchwere augerlefene normannifhe Gäule, eine 
Wagenburg von Karren daneben. Im Braugebäude, fo 
viel Großes auch zu thun iſt, find doch nur fehr wenige 
Arbeiter einzeln vertheilt, blog um die Werkftätte der 
Dampfmafchine zu heiten, die überall und überall Alles mit 
unfichtbarer Hand ſchafft und führt. Ein einzelner Mann 
bewacht die Unermüdliche; ein Glofenzüg fagt ihm, in wel 
cher Art etwa die Mafchine wirfen fol. 

Im Dectober 1850 wurde die Bierſteuer in England 
aufgehoben, und der Preis des Porterd ging demgemäß 
von 45 Schilling das Barrel auf 33 Sc. herab, aud ers 
ftanden binnen 3 Wochen in einem Umfange von 10 engl« 
Meilen um London 150 neue Bierbrauereien und die großen 
Brauer fingen an Ale zu brauen. Im Det. 1850 foflefe 
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in London das Barrel Porter 33, Stout 48, Doppel Stous 
55, Imperial Stout 63, Ale X. as, Ale XX. 58, Ale 
AXX. 60, Ale Imperial 80 Schilling. 

Einige in England binfichtlich der Bierbrauereien geh 
tende Gefeze find folgende. 

Jedes Barrel Bier oder Ale, das die Braner vers 
kaufen, muß 36 Gallonen halten nach der 'neuern Acte. 
Es wiegt 360 W. Die ältere fchrieb vor, daß innerhalb 
!ondon das Barrel 36, Ale 32 Gallonen halten folle, 
aufferhalb London aber Ale und Porter ohne Unterfchieb 
34 Gallonen. Ä 

Das Vermifhen von ſtarkem Bier mit dünnem oder 
mit Wafler iſt verboten bei 200 Pf. Sterl. Strafe für den 
Brauer und 50 Pf. Sterl. für den Bierwirth. 

Alles Bier, wovon das Barrel über 18 Sc. koſtet, 
gilt für ſtarkes oder Doppelbier. 

Bei 20 bis 100 Pf. St. iſt verboten, fremde Zufäge 
dem Bier zuzuſezen oder nur über 10 ® davon fm Haug 
su haben, als Sirup, Zufer, Honig, gebrannten Zufer, 
fpan. Pfeffer, Kofelstörner, Birken, Wermuth, Vitriol, 
Quaſſie, Paradieskörner, Opium ꝛc. 

Eben fo iſt ed den Matertaliſten verboten, dergleichen 
Körper an die Brauer zu verfaufen, bei 500 Pf. St. Strafe. 

Berner jede Verfälihung des Hopfeng bei 5 Pf. Sf. 
für 100 & Hopfen. 

Indeſſen find doch diefe Verfälfhungen, wovon aber fr 
ber That auch nur einige tadelnswerth find, da ein Zuſaz von 
Zuker, Sirup, Honig, gebranntem Zufer nicht für ſchaͤdlich 
angefehen werden kann, ziemlich allgemein, und die Eins 
fuhr der Kofelsförner if in neuern Zeiten fehr geftiegen. 
Es gibt eigne Häufer, die blog mit Artikeln für Brauer 
handeln und Neifende deshalb ausfchifen. Won 1812—1819 
wurden dreißig Materialiſten deshalb jeder mit 20—500 
Pf. St., von. 1813—1819 34 Brauer mit 25—630 Pf. St. 
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beftraff,, ferner 16 wegen Berfesung von Doppelbier mit 
Dünnbier mit 20—410 Pf. St.; und von 1815—1818 15 
Bierwirthe wegen Verfälfhung des Biers, mit 10 —40 
Hr. Sterl. 

Nordamerika, mo bei freier Bewegung fich alles 
großartig entwifelt, bat ebenfalls ausgezeichnete Brauereien. 
Gall beſchreibt eine in Philadelohia, wie folgt. In einem 
diefer Brauhäufer, in der Weinftraße, verrichtet eine 
Dampfmafchine von der Kraft von 18 Pferden, deren Thu 
tigfeft durch ein vier Stof hohes Gebäude reicht, faſt ohne 
menfchliche Hilfe alle Arbeiten, um mit Öerfte, Hopfen, Waſ— 
fer. und Holz täglich 200 Barrel Porter und Ale zu bereiten. 
Die Früchte werden durch die Machine von dem Wagea 
auf den Speicher des Brauhaufes gehoben; von da ven | 
theilen fie fih, um zu weichen, in große Kufen, worin fie 
alle 6 Stunden mit frifhem Waſſer übergoffen werden; if 
die Gerfte gehörig gemweicht, fo fchafft Die Mafchine fie in 
den Malzfeller und bildet fie zu einem zirfelrunden, 16 3. 
hoben Haufen, welchen fie, fobald der Auffeher eine dap 
beſtimmte Vorrichtung mit ihr in Verbindung bringt, ver 
geftalt ummendef, daß das unterſte an die Luft kommt. 
Narhdem die Wurzelfeime 6 bis 7 Linien lang ausgewachſen 
find, hebt die Mafchine die Gerfte auf den Trofenfpeice 
‚ und breitet fie dort fo gleichmäßig aus, ale es nur mit der 
größten Aufmerffamfeit von Menfchenhänden - gefcheber 
Könnte. Hier wird die Gerfte täglich zweimal umgekehtt, 
dann zuſammengeſcharrt und durch eine Rinne auf die Mal; 
darre geleitet, wo die Maſchine ebenfalld dag Ummenver 
beforgt. Nachdem es getrofnet ift, kommt das Mal; auf 
den Speicher, von wo es in eine Müle fällt, welche eben: 
falls von der Dampfmafchine getrieben wird. Eben viefe 
Mafchine bringt das Schrot in einen ungeheuern Würp 
bottig und rührt es barin um, pumpt das erfoderlice 
Waſſer, hebt die Würze in die Braufeffel, treibt die ges 
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fochte Würfe in die, Teichen ähnlichen Kühlichiffe, aus 
weichen fie, abgekühlt, in ven Keller fließt; fie pumpe dag 
Bier zum Verkauf wieder aus den Lagerfälfern in die, 
im Hofraum liegenden Barrelfäffer, deren fäglich über 
hundert in die Stadt geführt werden; fie zerſägt und zer— 
fpaltet das Brennholz; fie leert den Würjbottig und treibt 
die Malsträbern bis in die Viehſtälle. Nun denke man 
fih, daß die mechanifhen Vorrichtungen, welche von ver 
Dampfmafchine in Bewegung gefert werden, alle biefe 
Derrichfungen zugleich und Tag und Nacht ununterbrochen 
beforgen und fünf Menfchen zu ihrer zwekmäßigen Leitung 
bei allen diefen verfchiedenen Arbeiten hinreichend find, fo 
wird man fich eine immer nur ſchwache Vorftellung von 
Dem imponirenden Eindruk machen können, welchen der 
Anblik einer ſolchen, von unfichtbaren Zauberhänden belebt 
fcheinenden Anftalt hervorbringt. 

Was mid) bei dem KEintritte in den Seller diefer 
Bierfabrik faft eben fo fehr in Erftaunen ſezte, waren. die 
ungeheuern Bierfäffer oder vielmehr Hufen, in melchen 
das Bier für die heißeflen Sommerwoden, in welchen 
nicht gebraut werden fann, aufbewahrt wird. Eins viefer 
Miefengefäße enthielt 3000 Barrel oder, das Barrel zu 5 
Dollar angefchlagen, für 15,000 Dollar oder 80,000 Franfen 
Porter. Es maß 27 Fuß im Durchmeffer und hatte dabet 
eine Höhe von 22 Fuß. - Noch vierzehn andere, jüngere 
Miefen von 600 bis 1000 Barrel, wovon jedoch nur fünf 
gefüllt waren, ftanden in einem und demfelben unermeßs 
lichen Gewöibe. 

Man läßt dag Bier, damit es fich möglichſt vollfoms ' 
men reinige, in feinen Fäffern von 1 Barrel gären. Gehe 
hundert hiezu beftimmfe Fäſſer liegen in zwölf langen Rei, 
ben, auf eben fo vielen, beinahe 80 Fuß langen Rinnen, 
welche fich nad) einem Ende um etma 8 Zoll neigen. Die 
Defe ergießt fih aus allen vdiefen Rinnen in ein großega 
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gemauerteg Beken, aus melchem fie in befondere Gefäße 
aufgepumpf wird. Nachdem es hierauf ausgefpült worden, 
werden die Füffer auf den Rinnen umgedreht; das Bier 
firömt alsdann in dagfelbe Befen zufammen und wird durch 
die Mafchine in die erwähnten Aufbewahrungsfufen gehoben. 


China. 

Obgleich das Hauptgetränf der Chinefen Thee ift, fo 
wird doc in China auch Bier (Taraſun) bereitet. Das 
Verfahren ift im Wefentlihen das unfrige. Man läßt Gerfte 
oder Weizen feimen, grob malen, mit warmen und dann 
mit fiedendem Waſſer anrühren, einige Zeit ruhig, dann 
mit heißem Waſſer verdünnen (ob nun gekocht wird, fagt 
die Befchreibung nicht), bis zum Laulichwerden erfalten, 
mit chinef. Hopfen verfegen und in Gefäße in die Erde 
graben. Der dortige Hopfen führt Gärungsftoff mit fich, 
daher feine Hefe zugefezt wird. Hat die Gärung aufge 
bört, was an dem Sinfen des Schaums erfannt moird, 
fo bringen fie Alles in Säfe und preffen die Flüffigkeit 
mit einer Preffe aus. Ste wird dann in Fäffer gefüllt, 
die man in den Keller bringt und zuſpundet. Das fo ers 
baltene Bier fol fehr gut fein *). 
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Zehnter Abſchnitt. 
Don ber Pflege und Wartung des Biers. 
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Die erſte Behandlung des Biers nach vollendeter 
Gärung iſt ſchon S. 297. angegeben worden. 

Die weitere Pflege desſelben hat den Zwek, bie nüss 
lichen Beſtandtheile des Bieres zu erhalten oder zu vers 
mehren und jeder fchädlichen Veränderung vorzubeugen. 

Mir haben früher gefehen, daß die Hauptbeſtandtheile 
des Biers Waffer, Zufer Cfüße Theile), Schleim, aufges 
löstes Stärfmehl, Kolenfäure, Weingeift und flüchtiges 
Hopfenöt find. 

Bon diefen Beftandtheilen dienen der Weingeift, 
die Kolenfäure und das flüchtige Del zur Haltbars 
mahung des Bieres, Indem fie die fernere Gärung desſel- 
ben hemmen. Der Zufer gibt vemfelben ebenfalls Halt - 
barfeit, macht aber, daß eg Neigung Hat, noch ferner zu 
gären. Der Schleim und das aufgelöste Stärk— 
mehl veranlaßt leicht ein Sauermwerden oder Umfchlagen 
des Bieres, und das Waffer begünftigt. jede nachtheflige 
Beränderung und Zerfesung besfelben. — Se nachdem 
nun das Bier mehr von den drei erften Beftandtheilen 
bat, defto hHaltbarer ift eg; je nachdem es mehr Zufer 
und Hefe hat, deſto mehr ift eg zu einer fernern Gärung; 
je nahdem eg mehr Schleim und Stärfmehl bat, defto 
mehr ift e8 zum Sauermwerden, und je wäſſeriger es iſt, 
defto mehr ift es zum Verderben überhaupt geneigt. 
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Die nachtheiligen Veränderungen, die dag Bier erleis 
bet, find dreierlei Art. Iſt es mit der freien Luft in Be 
rührung, fo entweicht die Kolenfäure, und ift esan 
einem warmen Ort, fo verdunftet der Weingeifi; es 
verliert dann feine beraufchende Kraft und iſt nichts als 
eine fchale, bittere, fchleimige, zur Fäulniß oder zum 
Bauerwerden geneigte Flülfigfeit. Man nennt dieſe Ber 
fchlechterung des Biers durch Entweichung feiner beiden 
vorzüglichften Theile das Matt wer den desfelben. — MH 
das Bier an einem warmen Det, bat die Luft Zutritt zu 
demfelben, oder ift eg felbft fchwac und geiſtlos, fo beginnt 
die faure GArung, die vorzüglich durch Den in dem 
felben enthaltenen Schleim und durch das aufgelöste Stärk 
mehl bewirkt wird. Iſt das, Bier ganz ſchwach und mäl 
ferig, fo tritt gleihb die Schimmel; oder Die faule 
Gärung ein, bei der das Bier fchleimig, unangenehm 
fchmefend wird, und alle feine geffiigen Theile verliert. 
Man nennt diefe Veränderung das Schalwerbden, bie 
vorhergehende dag Sauerwerden, beide aber auch zu— 
weilen dag Umfchlagen degfelben. 

Diefe Veränderungen zu hindern, ift Zwek des Aufs 
betwahrens des Biere, das an Fühlen Orten [Sellern 9) 
in Säffern, Flafhen, Krügen oder befonders einge 
richteten Gefäßen gefchieht. 


1. Aufbewahrung des Biers in Fäſſern. 

Fäſſer find an ſich nicht fo gut, als feſt gebrannte 
frdene oder gläferne Gefäße, da die geiftigen Theile des 
Biers durch fie leichter entweichen und die Luft mehr Zw 
tritt zu dem Bier haben kann. 

Indeſſen wendet man fie vorzugsweiſe an, weil fie 


*) diefe febe man das Noͤthige im Abfchnitt über die Ge⸗ 
rätbe. 
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mwolfeiler find und leichter in ber erfoderlichen Größe berges 
ftellit werden können. 
Man macht fie in der Negel von Eichenbol;, da dies 
ſes dichter und baltbarer ift, als weiches Hol;. 
Um das Berdunften des Weingeiftes durch das 
Hol; zu verhindern, und eben ſo das. Einziehen der fchleir 
migen Theile in dasfelbe, welche dorf den Heim zum Vers 
derben des Biers bilden könnten, überjieht man in Baiern 
bie innere Seite der Fäffer, welche zu Lagerbier beftimmt 
find, mit Pech *). Hiedurch wird zugleich der Zufritt der 
Warme und Electsicität erfchwerf, da dag Harz ein ſchlech—⸗ 
ter Leiter für beide ift. Indeſſen löst der Weingeiſt bed 
Biers etwas Harz auf, das demfelben, befonderg bei neus 
gepichten Fäſſern, Harzgeichmaf und etwas Klebrigkeit gibt. 
An andern Drten fchwefelt man die Fäffer, um bie 
Sauerfloffluft von ihnen zu entfernen und einen gärungs— 
bemmenden Körper (ſchweflige Säure, aus der mit der 
Zeit Schwefelfäure wird) mit der innern Seite berfelben 
in Berührung zu bringen. Man bedient fi dazu leinener 
!appen oder dünner Hobelfpäne, die in gefchmolzenen 
Schwefel getaucht wurden, und wenn man viele zu ſchwe— 
fein hat, des Brenndrathes, den nebiger Holzſchnitt zeigt. 
m die Handhabe, welche Das Spundloch ſchließt, 
m Il ver Drath, i die gekrümmte Spize, an die 
man die Schwefelfchnitte hängt. 


Während des Schwefelns dehnt fich die 

Luft im Kaffe aus und dringt mit Zifchen Durch 

l die Rizen am Spund. Gefchieht dig nicht, fo 

ift es ein Zeichen, daß das Faß ſonſt irgend. 

. wo eine Deffnung hat, und man muß es dann 
genau unterfuchen, ehe man eg mit Bier füllt. 


*) Man fehe bierüber das Nähere im a vom Beräthe, 
Artikel Zaffer. 


— 
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Man muß fich hüten, daß Fein Schwefel in das Faf 
fällt; eben fo ift eg auch nicht gut, wenn man den Dampf 
von der zulest verbrennenden Leinwand ins Faß kommen, 
oder dag verfolte Leinwandſtük in dagjelbe fallen läßt. 

An manden Orten hängt man auch Die Schwefel, | 
ſchnitte an einem Eifendrath auf, und hält fie in vag Faß, 
welches hierauf Leicht verftopft wird. Die innere Luft 
wird nun ausgedehnt, und durch das fchwefligfaure Gas 
fortgejagt. Es werden in einem Faffe zwei big drei fol 
her Schnitte verbrannt, mehr oder weniger, big man 
glaubt, daß es genug fe. Nach beendigtem Verbrennen 
find die Wände des Faffes von innen fauer, und nım 
füllte man dag Bier hinein. 

Man hat auch vorgefchlagen, die äuffern Seiten ber 
Fäffer mit einem Firniß *) zu überziehen, um fie luftdichter 
zu machen, oder auch mit einem Abfud von Leim, zu dem 
man viel Alaun fezt, um ihn vor Faͤulniß zu fichern. 

Schwache Biere zieht man möglihft Flar und frei 
von Hefe auf die Fäſſer. Bieren, die noch viel Schleim 
und Zufer haben, läßt man etwas Hefe, oder gibt melde 
in die Fäffer, da biefe die Nachgärung befördert, welche 
bei diefen Bieren nüzlich ift, indem fie fie verſtärkt. 

Man füllt die Fäffer ganz voll und Flopft an den 
Epund, um alle Lufttheile herauszubringen. 

In Fühlen Kellern fann man bei ftarfem Bier ven 
Epund offen Jaffen oder nur leicht bedefen oder verſpunden. 
Da bier die Wärme gering ift, fo entweichen wenig geis 
ftige Theile. 

Auch bei Bier, das noch ſtark nachgärt, darf man 
den Epund nicht Juftdicht fchließen, da die ſich entwikelnde 
Kolenfäure fonft die Gefäße zerfprengen würde. Am die 
Fäſſer mit dem Lagerbiere immer fpundvol zu erhalten, 


*) 3. B. aus 3 Th. altem Harı und ı Th. Schweinsfett. 
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die Zebrung oder den Abgang des Lagerbiers zu erfezen 
und dem Eintritt der Luft in die Fäffer vorzubeugen, dient 
die Hallofifhe Röhre. Man flekt in das Spundloch 
eine gläferne Röhre, die etwa 2 Fuß lang, 2 Zoll weit 
und mit einem dem Spunde ähnlichen Fuß verfehen if, 
der in das Spundloc) feft eingefifter, und mit gefchabtem 
und mit Aſche vermifchtem Unfchlitt überzogen wird, damit 
nirgends ein Raum bleibt, durch den Bier, Weingelft oder 
Luft durchdringen kann. In diefe Röhre fezt und verklebt 
man eine andere gläferne Röhre feft, die nur einen halben 
oder viertel Zoll weit ift. Die untere, weite Röhre hält 
man immer einen Fuß über dem Faffe mit Bier angefült, 
bamit, wenn das Bier in dem Faffe, alfo auch in der 
Röhre fallt, der Abgang gleich wieder erfezt werden fünne, 
und oben in dem Faffe nie ein leerer Raum fei. Nimmt 
das Bier in der umtern, weiten Röhre ab, fo füllt man es 
mit einem Fleinen Trichter durch die engere Nöhre mit 
reinem faltem Brunnenwaſſer big an. den Echaum der 
Oberfläche des Bieres in der größern Nühre auf, jedoch 
fo, daß man den Schaum nicht durch allzu haffiges Eins 
gießen fehr vermehre oder in Unordnung bringe. 

Bier dagegen, dag hefenfrei ift und gehörig ausge— 
goren hat, oder deſſen Gärung durch Zufaz gärungshem« 
mender Körper gehemmt wurde, fann ohne Nachtheil in feft 
verfpundeten *) Faflern aufbewahrt werden. ;Entwifelt 
es dann noch Kolenfäure, fo wird eg in Kurzem ſchäumend. 

Die ftarfen malzreichen englifchen Biere bringt man 
auf Fäffer und fpunder fie feft zu, ohne nachzufüllen. In 
Kurzem tritt die Nachgärung ein, wie man an den Faflern 
merft, wenn fich hie und da durch die Fugen der Faßs 
fauben etwas Bier durchdrängt. Es läßt dis aber endlich 


*) Dan kann den Spund auch verfitten oder verpichen. 
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wieder nach, wenn die Nachgärung ſchwächer wird. Dft 
wird die Nachgärung fo ftarf, daß fih der Bden des Faſ— 
feg biegt. Iſt ein Zerfpringen Des Faſſes zu befürchten, 
fo bohrt man ein Loch in den Spund und läßt vie Luft 
heraus. ſezt aber gleich mieder dag Zäpfchen ein, Damit 
nicht. alle Kolenſäure entweichen und das Sauerftoffgag 
nicht einwirken kann. Man muß aber nur im höchſten 
Norhfall die Käfer anbohren, denn wenn man die Fäſſer 
anbohren und zu viel Luft berauslaffen muß, jo wird dag 
Dier Mich auch weniger halten; wenigſtens verliert es etwag 
am Gehalte. 


Muns fagt: „Zu diefem Biere batte ich nur Fäffer, 
drei Eimer baltend, aber gut und flarf von Holz. Ange: 
bohrt durfte fo leicht keins werden, aber ich leugne nicht, 
daß auch manchmal eing geplazt und dag Bier in den Kels 
ler gelaufen if. Doc daraus machte ich mir gerade jo 
viel nicht; Denn lieber einmal ein vDreieimeriges Faß mit 
Bier verloren, als itumpfeg Bier im Keller behalten. Wenn 
man dag Bier nach Endigung des Prozeffes auf die Fäſſer füllt, 
fo muß man nur darauf-feben, daß nicht zu viel Grundhefe mit 
ins Bier kommt. Dann wird eg gewiß weniger treiben. Wenn 
die Nachgärung recht ruhig if und das Vier fih in ven 
Fäſſern fo weit ausdehnt, Daß man nur bie und da einen 
Tropfen Bier durch die Fugen der Fäſſer dringen ſieht, if 
die Sache im beiten Verhäitniſſe. Das Bier halt fich fehr 
fange gut, und mouffirt ein halbes Fahr auf den Fäſſern. 
Derieibe Fall ift eg auch da, wo ſich dag Bier mehr aus 
dehnt und Die Böden fi) biegen, mwenn fie jedoch nicht 
angebohrt werten müffen. Muß dig gefchehen, fo verliert 
fi das Mouffirende fchon in 2, 5 bis 4 Monaten, jenad: 
dem man mehr oder weniger Luft aus den Ziffern ba: 
Lıfleu müfen. Wenn fih das Bier, wo kein Faß anacs 
bohrt merden mußte, ein ganzee Jahr voltommen gut 


auf Fäflern, | 461 


haͤlt, fo hält ſich das leztere nur 6 bis 7 Monate. Danach 
muß man ſich mit dem Verkaufe richten.“ 

Bier, das Gehalt hat, kann mehrere Jahre lang im 
Keller aufbewahrt werden, und nimmt dabei immer au 
Güte zu, wenn man es von Zeit zu Zeit abzieht und mit 
etwas friiher Hefe verſezt. 


2. Aufbewahrung des Biers in Flaſchen. 


In Flaſchen von Glas, ſo wie in Krügen von Stein— 
gut, hält ſich das Bier beſſer als in Fäſſern, wenn darauf 
geſehen wird, daß ſie mit guten Korken luftdicht geſchloſſen 
werden. | 

Je difer die Flafchen oder Krüge find, um fo beffer 
hält fi das Bier, da fie Dann um fo weniger Wärme 
durchlaſſen. | 

Bier, das vor vollendeter Gärung in Flafchen oder 
Krüge gefüllt wird, ſchäumt in Kurzem, indem es nad) 
gärt. Eben fo ſolches, das mit etwas Hefe aufgefüllt 
- wurde. , 

Bei folhem müſſen die Gefäße ſtark fein, damit fie 
nicht zerfprengt terden, und die Korfe feft eingepreft, 
allenfalls auch noch mit Drath befeflfgt werden. 

In England läßt man die Flaſchen, auf welche man 
Porter zieht, wenn fie vollgefüllt find, 6 oder 8 Stunden 
offen fiehen, modurch das Bier etwas [hal wird, in— 
dem es einen Theil Kolenfäure verliert. Dann pfropft 
man luftdicht mit flarfen feſten Korfen zu. Die Flafchen 
follen einen langen Hals haben, der glatt und eben ift, 
und an der Stelle, wo Die Mitte des Korks hinkommt, 
enger zugeben. Man muß die beften Korke ausfuchen und 
zwiſchen dem Bier und dem untern Ende des Korfs einen 
leeren Raum von 14 Zoll laffen. Braun · Stout gibt den 
beften Bouteillens Porter. Sol das Bier in ein heißes 
Klima verfendet werden, fo müffen die Bouteillen, nach: 
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dem fie gefüllt worden, 24 Stunden offen fliehen bleiben, 


damit das Bier hinlänglich [hal werde. Es tft auch north» 
wendig, die Korke mit einem Aupferdrath zu überziehen 
und denfelben um ven Hals der Flafchen mol zu befeftigen. 

Mit dem Ale muß man auf diefelbe Weife verfahren. 
Das Bier, fomol Vorter ale Ale, ehe es auf Flafchen 
kommt, muß vollkommen Flar fein; die Fleinfte Menge Hefe 
oder Bodenfaz bringt dag Getränk leicht wieder in Gärung 
und verurfacht das Springen der Flafchen. 

Ale guten Biere fchäumen bald auf den Flafchen, 
nur altes, abgelagerfes Bier erfodert eine etwas längere 
Zeit, weil es in Gemäßheit des natürlichen Ganges wenig 
Kolenfäure mehr enthält und durch dag feſte Verfchließen 
der Flaſche ſich erfi wieder welche aus dem Biere ent 
wißeln muß. 

Bet den gläfernen Flaichen hat man befonders darauf 
zu ſehen, daß fie von hartem Glafe find, das an das 
Waſſer keine falzigen. Theile abgibt. 

Zum Reinigen vderfelben bedient man ſich gewöhns 
lich des Bleiſchrots, der aber der Gefundheit ſehr nach⸗ 
tbeilig wird, theils weil fi) immer etwas Blei abreibt 

und am Glafe hängen bleibt, sheilg weil oft felbit 
Schrote zurüfbleiben, fich in dem Bier auflöfen 
Ce und eg vergiften. Um folhe am Boden hängen 
bleibende Bleiſtüke auszuziehen, bat man ben 
Bleizieher (f. nebigen Holzfchnitt): einen mit 
einer Handhabe c verfehenen ftählernen Stift, der 
unten eine gebogene Spize Ca) zum Losmachen des 
b Schroteg, und etwas weiter. oben einen Haken (b) 
zum Heraugziehen der efiva in die Flaſche gefal« 
Q jene Korkſtüke hat. 


Beffer ift ed, fich zum Reinigen blos des groben Kies 
ſes oder kleiner eiferner Ketten zu bedienen. 
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Gebrauchte Flafchen muß man fehr gut ausfpülen, 

ehe man wieder Bier in fie füllt. Waren fie verpicht, 
fo krazt man vorher dag Pech mit einem 

€ Meſſer oder einem befondern Werfzeug (de- 

d goudonnoir, Entpeher, Pechabtrazer) ab, 

das nebiger Holzfchnitt darſtellt. Es beſteht 

aus zwei gesähnten Bafen dd von Stahl, 

die in einem Charnier e beweglich find, und 

$ JR mit einer Hand bei der Handhabe ff gehal« 
ten werden. Man drüft diefe aus einander, 

um den Hals der Flafche zwifchen die Bafen zu bringen, 
und dreht dann das Werkzeug im Kreis herum, wodurch 
das Pech fogleich abfalt. In einer halben Stunde fann 
man mit diefem Merkzeug 100 Flafchen reinigen, während 
man mit einem Meſſer dazı 2 bie 3 Stunden nöthig hat. 

Die gefüllten Flafchen legt man im Keller entweder 
in Sand oder auf Latten *) übereinander (5—5 Fuß 
hob), und zwar magrecht, damit der Korf ſtets vom 
Bier bedekt ift, alfo feucht bleibt, und die Hefe fich 
doch nicht zu mweit vorn abfert. Die aufeinander gelegten 
Flaſchen müffen von gleicher Stärfe und Größe fein. 

Das Wefentlichfte bei der Aufbewahrung des Biere 
in Slafchen oder Krügen find gure Korfe oder Pfros 
pfen, und feftes Einpreffen derfelben. 

Man muß die mweichfien, gleichften und am wenigſten 
löcherigen wählen. Bel angefreffenen erfpart man etwas 
im Einfauf, und verliert das Hundertfache durch Vers 
fchlechterung des Biers. 

Zu Bieren, die lange aufbewahrt werden ſollen, nimmt 
man neue Cnicht ſchon gebrauchte) Propfen. | 

Auch iſt es gut, die untere Seite, bie in den Halg 


*) Man legt diefe zwiſchen jede Lage Flaſchen. An ihren beiden 
Enden ruhen fie auf ſenkrechten Pfoſten oder auf Querleiſten. 
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der Stafche kommt CZ der ganzen Länge des Korks), vor- 
ber etwag zufammenzudrüfen oder zu kneten; der Korl 
foird dadurch weicher, gefchmeidiger, die Schweißlöcher 
oder Poren desſelben werden zugedrüff, er wird länger 
und ſchmäler, fo daß die Korfe einer größern Sorte zu 
Klaihen von mittlerer Größe gebraucht werden können. 
So zubereitete Korke verſchließen dann aufs genaueſte, und 
man hat große Vortheile von dieſer Zurichtung. 

Man kann ſich hiezu des bier abgebildeten balbruns 
den Eiſens bedienen, dag bei C. Leuchs u. Co. in Nürn 
berg zu haben ift. 


Uebrigeng müffen die Korke ftet? fo groß fein, daß 
dag untere Ende derfelben nur mit Mühe in ven Hals der Flo 
fche gebt. In Bordeaur und Paris läßt man fie bei Wein 
2 Rinien über die Flafche vorſtehen. In Beaune fehneidet 
man fie wagrecht mit der Flafche ab. In Champagne fteben 
fie um % vor, doch wird das vorflehende durch die Schläge 
des Hammers zerdrüft und biegt fih dann größtentheils 
um den Hals der Zlafche, auf den es durch Faden um 
Drath befeftigt ift. 

Vor dem Gebrauche werden bie Korfe gemöhnlid 
24 Stunden oder einige Tage in faltes Waffer (uoch 
beſſer in Salzwaſſer, welcher dag Schimmeln verhindert) 
gelegt, damit fie gefhmeidiger werben. Diefes Einmeir 
hen dehnt aber auch die Korfe aus, fie fehrumpfen im 
Keller wieder sufammen und -fchließen dann micht feſt. 

Man 


auf Flaſchen. 465 


Man muß es daher ganz unterlaffen, aber die Korfe auf 
jeden Fall ſo feft ale möglich in die Flafchen eindrüfen, was 
durch Schläge mittelft eines flachen hölzernen Schlägele 
am Jeichtefen zu bemerfftelligen iſt. 

Um die Korfe haltbarer, undurchdringlicher und biegs 
famer zu machen, fann man fie auh in Wachs *) (oder 
Wallrath ꝛc.; Del ift nicht fo gut) fieden. Man kocht fie 
vorher mit Wafler aus, läßt fie gut trofen werden, wirft 
fie in gefchmolzenes Wachs, in dem fie ungefähr 10 bis 
20 Minuten gelaffen und dann herausgenommen werden, 
damit das anhängende Wachs abtropfen fann **). Doch 
ift diefe Behandlung bei Pfropfen für Weinflaſchen wenig 
gebräuchlich: 

Alte Korfe, die Säure eingezogen haben oder ſchimm⸗ 
lig geworden find, reinigt man durch anhaltendes Kochen 
in Waffer. 

Das Berforfen geſchieht am beſten, indem man bie 
Flaſche zwiſchen die Füße auf einen von Stroh oder Baſt 
geflochtenen Seſſel ftellt, und dann mit einem breiten 
Schlegel auf den Kork fchlägt ; aufferdem auch durch blofeg 
Eindrüfen mit der Hand. 

Mey bat vor einigen Jahren eine Vorrichtung zum 
Verkorken der Flaſchen angegeben, Mit der ein Mann in 
15 big 40 Minuten 7o Bouteillen verforfen fann, Sie 
befteht aug zwei vierefigen hölgernen Säulen, die oben 
durch ein Duerholz verbunden find, In der Mitte deg 
leztern iſt ein Auffaz auf weichen die Flaſche geſtellt wird, 





*) um das Wachs gefchmeidiger gu machen, fest man gerne 
etwas gereinigted Rinde s oder Schafsfert zu demielben. 

**) Da fie durch das Kochen in Wachs zum Theil ihre Meichz 
beit und runde Geftalt verlieren, fo empfehlen andere fie nur 
in das Wachs zu tauchen, dann an einen” warnien Dre zu 
legen, wo das Wachs fchmelze und fih einiiebr, und dad 
Eintauchen fpäter au wiederholen. 


Leuchs Braufunde, 80 
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und unter diefem iſt ein Behälter zum Auffangen der Flüſ— 
figkeit, der ungefähre 7—8 Zoll im Durchmeſſer bar. Ueber 
dem Querholz, welches die beiden hölzernen Säulen ver« 
bindef, ift ein anderes Querholz aus ſehr hartem Holze, 
das aufs und niederfieigt, und welches in der Mitte mit 
einem fegelförmigen Loche verſehen ift, in dag eine fupferne 
Röhre gefteft wird, welche den Stäpfel aufnimmt. Das 

. Ende diefer fupfernen Röhre, aus der der Stöpfel bervors 
frite, {ft dünner ald der Hals der Bouteille, in den fie ae 
fieft wird und Die gefiöpfelt werden fol. Der Stöpfel 
wird durch eine Fupferne Röhre mit einem Zapfen aus bars 
tem Holze durdhgedrüft, welche durch zwei Hebel, vie der 
Arbeiter mit dem Fuße tritt, in Bewegung gebracht wird. 
Der durch die enge kupferne Röhre auf dieſe Weife in den 
Hals der Flaſche gepreßte Stöpffel quillt in demfelben fos 
gleich auf und fchließt die Flafche beinahe Luftdicht. 

Der Korkftöpfel darf nicht, wie gemwöhnlih, naß ge 
macht werden, und fchließt fo feft, daß man feines Peches 
bedarf. Die Mafchine ‚ die blog 40o—50 neue Livres Eofter, 
nimmt nur einen Raum von 18-20 Geviertzol am Boden 
ein, und iſt 4x Fuß hoch. 


mn. 5% Aufbewahrung des Biers in Sand. 


An warmen Kellern fann man durdy ein befonderes 
Mittel den Einfluß der Wärmeabwechslung auf dag Bier 
verhindern, nämlich durch bag Umgeben degfelben mir nafr 
fem Sand. 

Man umgibt die Fäffer mit Sand, fo daß biefer eine 
1 bi8 2 Fuß hohe Lage um fie bilder, oder legt die Flaſchen 
in Sand ein. 

Mifcht man dem Sand etwas Kochlalz oder Salpeter 
oder irgend ein anderes Salz bei, fo bält er fih um fo 
tübler. / 


+ 
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4. Aufbewahrung des Biers in umgeſtürzten Ch 
lindern oder in durch Stempel geſoloſſenen 
Gefäßen. 


Für Getränfe, die ausgefchenft werden follen, iſt die 
von 5. C. Leuchs *) vorgeschlagene Vorrichtung beſonders 
empfeblenswertb, durch welche man nicht blos den Zutritt 
der Luft verhindern, und dabef doch immer von dem Bier 
abziehen oder ausfchenfen, fondern dasfelbe auch mit einer 
geringen Abänderung der Vorrichtung in Möhren nach 
jedem Drt bin treiben fann. 

Nebiger Holzſchnitt ſtellt ſie dar. a ein umgeftürzter, 
an dem Wagbalken b 
durh ein. Gegengemicht 
im Gleichgewicht erhalte 
ner Cilinder; c dag Ges 
fäß, in dem er fih auf 
und ab bewegt **) und 
in dem die Flüſſigkeit 
durch eine Deldefe oder 
durch Quekſilber geiperrt 
wird. deine unter den 
Eilinder mündende Röhre, 
durch welche mittelft deg 
Trichters f nach Definung des Hahns g Wein in den Ei. 
“linder gebracht wird. e Seitenröhre, durch welche man 
nach Deffnung des Hahnes h den Weiu, aus dem Cilinder 
ablaffen kann. Diefe Röhre kann beliebig weit fortgeführt 
werden, z. B. bis an den Ort, wo man das Bier aus—⸗ 








*) Deſſen Handbuch X. 490: nnd Deſſen Weinkunde ©. 94. 
**) Der Raum wiſchen dem Gefäß und dem Eilinder muß viel 
Bleiner fein, als er im Holiſchnitt dargeſtellt if; ja er iſt am 
beften fo enge, daß der Cilinder gan an Die innern Wände 
des Gefaͤßes e auſchließt. 
z0⸗ 
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fchenft, und man fann dann dort ohne weitere Mühe, als 
das Deffnen eines Hahns ausfchenfen, und erreicht zugleich 
den großen Vortheil, daß das Bier abgezapft oder ausges 
fchenft werden fann, ohne, tie bei der gewoͤhnlichen Art, 
durch) Berübrung mit der Puff verfchlechtert zu werden. 
Um das Ablaufen durch die Röhre zu befördern, darf man 
nur das Gegengewicht am Wagbalfen vermindern, oder 
auf deu Eilinder Gewichte legen. Dasfelbe Fann gefchehen, 
wenn Flüſſigkeiten in ihm find, die Kolenfäure entwifeln, 
damit diefe den Eilinder nicht in die Höhe hebt. Uebrigeng 
ift oben am Cilinder ein Hahn i, durch den man etwa 
entmwifelte Luft berauslaffen kann. Die Röhre e wird am 
beften von Platin oder Zinn oder Glag gemacht, da andere 
Metalle durch die Säure des Biers angegriffen würden. 

Eine andere Vorrichtung zum Aufbewahren wäre ein 
Cilinder, in dem ein Stempel auf und ab ginge, und fo 
zugleich die Entweichung der geijtigen Theile binderfe und 
bewirffe, daß man bag Bier nach dem Echenforf durch 
den Druf des Eilinders treiben könnte. Eine ſolche Vor: 
richtung gab fch bereit8 vor 15 Sahren einem Weinhändler 
an, aber die Schwierigkeit den Stempel luftdicht zu fchlies 
Gen, bielt von der Ausführung ab. Im Jahr 1825 lieh 
fih Bowles für eine folche Vorrichtung, die er vornämlich 
zu Bier empfiehlt, patentifiren. 

Er bewahrt das Bier in einen — Faſſe, deſſen 
innere Seite cilindrifch, die äuſſere Fonifh und einem But— 
derfaffe ähnlich if. Das Faß hat feinen feftgemachten 
‚obern Boden; an deffen Stelle ift ein Stempel von befors 
terer Konftruftion, welcher mit foldher Gewalt gegen den 
Gilinder preßt, daß bie Entrinnung von folenfaurem Gafe 
verhindert wird, und menn man Bier abzieht, doch mit 
ihm gleichzeitig, durch die einfache Wirkuag des atmofphäs 
riſchen Drufs, herabfteige. Diefes Faß befigt taher alle 
Vortheile einet Slafche, ohne ihre Mingel zu haben. Man 
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kann bebaupfen, daß eg, fo lange ein Theil von bem Flüfs 
figen in ihm zuriüfblefbt, noch immer ein volles Faß if. 
Die befondern Eigenfchaften des Stempels find folgende: 
daß feine Kraft nach Belieben vermehrt werden kann, wel⸗ 
ches fo geordnet werben kann, daß, wenn die Gemalt des 
folenfauren Gafes fo groß wird, daß dag Zerfpringen des 
Gefäßes zu fürchten ift, die Seiten des Stempels als ein 
Sicherheitgventil wirken, und den Ausgang des Gaſes ers 
lauben werden; daß er feine Form allen Unregelmäßigfetten 
eines unvollfommenen Cilinders anpaßt, ob er gleich mit 
derfeiben Gewalt gleichförmig drüft, und daß die Reibung 
unbedeutend und unbefrächtlich ift. — Durch Hiülfe diefer 
Eigenfchaften, welche diefer Stempel ausfchließlich befizt, 
fann das Bier, wenn man audy Davon abzieht, in einem 
Gefäße von obiger Befchreibung, eine lange Zeit hindurch, 
während des märmften Wetters, erhalten werden, und 
wird beftändig beffer werden. Dis ift eine Thatfache, 
welche die Erfahrung völlig beftätigt har. 

Auf gleihe Weife können Glascaraffen oder Vaſen 
zur Zierde für SGeitentifcye oder die Tafel gemacht, und 
nach Gefallen mit Lifören von irgend einer Art aus dem 
Faſſe in ven Keller gefüllt werden, fo daß fein Theil das 
von der Luft ausgeſezt werden wird, bis es getrunfen 
wird. Unter andern Vortheilen ift auch noch zu bemerfen, 
daß diefes Gefaß fehr leicht und guf gereinigt werden fann, 
wenn man den Etempel herauszieht; dis ift eine Sache 
von großer Wichtigkeit, denn durch Vernachläffigung des 
Meinigens wird viel Bier verdorben. Wil man an ben 
Seiten die Grade bezeichnen, welche dag Herabfieigen des 
Stempels reguliren, fo bat man auf ähnliche Weife fich 
eine Gelegenheit verfchafft, den täglichen Verbrauch des 
Bieres bis zur kleinſten Menge zu fielen; ein Umfland, 
welcher in vielen Lagen ſehr wünfchensmwerth fein möchte. 
Es ift wol befannt, daß geiftige Getränfe während des 


\ 


— 
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Trinkens nicht nur an Güte durch dag Einſaugen, ſondern 
auch an Menge durch die Ausdünſtung beträchtlich verlie— 
ren. Der Stempel wird das Leztere in der That verhin— 
dern, und wenn man Fäſſer von Subſtanzen von nicht ein» 
faugender Art macht, oder fie mit folchen Körpern ausfürs 
tert, fo wird der Nuzen der obigen Erfindung für Erhal—⸗ 
tung der geiftigen Getränke beim Abziehen und auch bei 
vielen medizinifhen und chemiihen Vorbereitungen, tie 
der gegornen Getränke, gleicy groß ericheinen. 


5. Vom Verfenden des Biers. 


Gutes Bier verbeffert ſich fketd beim Verſenden, ins 
dem eg dabei in eine nüzlihe Nachgärung kommt. Daber 
rührt eg auch, daß manches Bier auswärts beffer ift, als 
am Drte, mo eg erzeugt wurde, 

Bier, dag ausgegoren hat, kann man bein Verfenden 
feft verfpunden, vorher aber auf jede Tonne 2—3 Quart 
Waſſer und etwas Hefe zuſezen. 

Nach Schmidt klärt ſich Bter fchneller und verbeffert 
ſich mehr, wenn man demfelben beim Werführen auf ver 
Hälfte des Wegs Waſſer zufest, z. B. von 100 Maß Bier 
4 Maß abzieht, und dagegen 4 Maß Waſſer eingießt. 

Schmidt ließ, um die Verbefferung durch das Ders 
fahren fünftlicy nachzuahmen, Bier 2—3 Stunden in einem 
Bottig mir Befen fchlagen und behauptet» daß es dadurd) 
eben fo gut geworden ſei. 


6. Behandlung des Biers während be Aus⸗ 
ſchenkens. 


Wo das Bier vom Faß weg verſchenkt wird, wie 
dis gewöhnlich der Fall in Baiern iſt *), findet der Nach⸗ 





*) Das vom Faß weg ausgefchenfte Bier hat weniger Kolens 
fäure, als das auf Flafchen geiogene, und befchwert baber 
deu Kopf nicht fo febr. 
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theil fatf, daß dasfelbe fo lange, bis das Faß abgezapft 
tft, mit der Luft in Berührung bleibf, ſich dadurch vers 
fchlechtert Cmatt wird), oder auch in einem fchlechten Keller 
oder bei warmen Wetter Säure annimmt, 


Belonders iſt dis der Fall bei Wirthen, die wenig 


Abfaz haben, und daher lange Zeit von einem angeftochenen 
Faß verfchenfen. 


Das gewöhnlihe Hülfsmittel dagegen iſt, dag man 
bag Bier auf fehr fleine Säffer füllen läßt, damit feineg 
zu lange Zeit zum Ausfchenfen erfodert. 


Aufferdem bat man auch empfohlen, Del auf dag 
Bier zu gießen, oder ſchwimmende Körper G. B. kleine 
mit Wachs Überzogene Holzfügelchen) auf dasfelbe zu brins 
gen, um bie Berührung der Oberfläche mit ‚ber Luft zu 
verhindern. / 


Aitken *) ſchlug vor, Folenfaure Luft in ben Tees 
ren Raum efnzufpri;en, der durch dag Abziehen des Biers 
im Faſſe entfteht, oder auch Säke, die in denſelben gehen, 
mittelft atmofphärifcher Luft (oder auch mittelft Waſſer) 
aufzublafen, fo daß dann von Diefen der leere Kaum anges 
füllt wird. Beide Mittel würden in der That mit Nuten 
angewandt werden können. 


Gegen Bildung von Säure dient auch Schwefeln 
des Luftraums oberhalb des Biers, oder Zuſa von gärungs⸗ 
hemmenden Körpern. 


Beſonders vortheilhaft aber wären zur Aufbewahrung 
des ausgeſchenkt werdenden Biers die ©. 467. angegebes 
nen umgeftürjten Cilinder oder mit einem Etempel ger 
fchloffenen Gefäße. 





*) Parentifirt dem 30. Mär; 1530 in England. 
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‚ Ueber die Art, wie das Winterbier beim Abziehen 
auf die Fäffer behandelt wird, wurde fhon ©. 298. ges 
ſprochen, Hinſichtlich des Sommerbiers verfäbrt man in 
Batern alſo: Zu Anfang des Monats Mai darf, nad 
unfern Verordnungen, der Anfang mif der Abgabe bes 
Sommerbierg gemacht werden, welche, fo viel nur immer 
möglich, fo eingerichtet fein follte, daß man blos Morgens 
und Abends den Keller aufzumachen nothwendig hat, da 
den Tag über zu viel warme Luft in denfelben dringt, 
Ueberhaupt follte dag Deffnen diefer Keller möglichfi ein 
gefchränft werden, und Niemand als die zum Bierfaflen 
höchſt nothwendigen Brauleute in denfelben fommen, 


Die zum Füllen befiimmten fleinen Fäſſer merden 
fhon vorher, ehe diefelben in den Keller fommen, richtig 
eingefshrieben. Ein Faß nad) dem andern wird auf ein 
flaches Unterſezwändel unter den Hahn des angeftochenen 
Lagerfaſſes gelegt, und mittelft eines ledernen ober leine⸗ 
nen Schlauches, der an den Hahn befeftigt iſt und faſt big 
auf den Boden des zu füllenden Faſſes gebt, vol gefüllt; 
der dennoch entſtehende Schaum wird durch einiges Schlas 
gen mit dem Schlägel oben auf das Faß mit dem Biere 
vereinigt, worauf dasſelbe weiters gefüllt und gut vers 
ſpundet wird, | 


Menn ein Lagerbierfaß fo meit leer wird, daß dag 
Heben auf einer Seite nothwendig fft, fo bedient man ſich 
am beften ver Wagenwinde, mittelft welcher man dag Faß 
behutſam und nur nach und .nach fo hoch hebt, als das 
Bier noch ganz heil ablauft. Sowol dieſes lezte Bier, als 
auc das fin die Unterſezwändle verfchüftete, muß forgfäl 
tig eingetheilt werden, damit nicht in das eine oder andere 
Faß zu viel davon fommt, | 


| Eind die Sommerbierfäffer feer geworden, fo werden 
fie ſo bald als möglich aus dem Keller herausgebracht, 
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aufgefchlagen, das darin befindliche Geläger (Faßhefen) 
ing Brantweinhaus gebracht, und nachdem viefelben guf 
gereinigt und wieder ausgetrofnet worden, an einem Juftts 
gen Ort aufbewahrt. Würde man bie Fäffer zu lange in 
dem Keller liegen laffen, fo würde dag Geläger darin nicht 
nur fauer und unbrauchbar werden, fondern es könnte, 
biefe Säure auch für die Folge den Fäſſern ſchädlich fein, 
für welche ein längeres Liegen im Keller ohnehin nicht 
vortheilhaft if. 
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Eilfter Abfchnitt. 


Bon ben Fehlern und Krankheiten des Bieres 
und den Mitteln dagegen. 





Nie Sehler, welche das fertige Bier haben kann, 
find mancherlet Art, und rühren entweder von der Bes 
(chaffenheit der angewandten Stoffe, oder von mangelbafs 
tem Braunerfahren, oder von zufälligen Einflüffen ber. 

Es fann zu ſchwach oder zu mäfferig, zu arm an gels 
ftigen Theilen oder an Kolenfäure (fraftlog oder fade, 
ſchal), zu füß oder zu bitter, zu wenig oder zu flarf ges 
‚färbt, nicht Far, fondern trübe fein; es fann einen unans» 
genehmen oder felbft fhimmlichen oder modrigen Gefchmaf 
haben; es kann fchon eine fchädliche Säure gebildet haben 
oder doch. in Gefahr fein, batd in Ei ggaͤrung überzugehen 
u. ſ. w. 

Beſſer iſt es immer, durch Reinlichkeit, gute Auswahl 
der Urſtoffe und ſorgfältiges Verfahren alle dieſe Fehler zu 
vermeiden; ſind ſie aber vorhanden, ſo dienen die weiter 
unten angegebenen Mittel. 

Gegen das Umſchlagen, Schals und Sauerwerden 
ift übrigens ein guter Keller dag befte Sicherungsmittel. 
In einem fehr Fühlen und trofnen Keller halten fich felbft 
ſchwache Biere, wahrend in einem warmen, und befonderg 
in einem, wo Kälte und Wärme öfters abwechſelt und der 
Erfchütterungen ausgeſezt 1 auch gutes Bier bald fauer 
oder frübe wird, 
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1. Mittel bei gu ſchwachem Bier. 


Iſt ein Bier zu ſchwach, und man bemerft den Fehs 
fer erſt, wenn eg nicht möglich ift, die Würze durch nochs 
maliges Einmatichen oder durch Einfochen zu verflärfen, fo 
ift es dag einfachſte Mittel, eg mit einem fehr ftarfen Bier 
zu verflärfen, von dem man ſtets einen Vorrath zur diefem 
Zwek halten kann, oder (was aber weniger wirkſam iſt) 
die aus närendem Bier ſich entwikelnde Kofenfäure in das⸗ 
ſelbe zu leiten. Nächſtdem dient auch ein Zuſaz von einer 
Miſchung von $ Stärkzufer und gebrannten Zuker, oder 
von Malzſirup, allenfall® auch von etwas über Kolenpuls 
ver gereinigtem Brantwein. Kann man das Bier noch 
einige Zeit mit diefen Zuſäzen gären laſſen, fo vereinigen 
fie fid innig damit und es wird gut. Le 

Durch Zufag von Brantwein fann man dem Bier 
auch einen geiftreichern Gefchmaf geben. Man fest ihn 
zu dem Bier, oder wäſcht (weißt) bie Fäſſer damit aug, 
oder brennt fie mit Weingeift ein, dag heißt, verbrennt 
in einer Schale Weingeiſt im Faß, ehe das Bier eingefüllt 
wird. Doc wird bei der lezten Art Weingeiſt nuzlos ver 
brannte. Man darf den Spund mährend ded Brennens 
de srelben nicht feft fchließen,, da fonft das Faß zeripringen 
könnte. 

Im Winter kann man ſchwaches Bier auch durch 
Gefrieren verſtärken. Die wäſſerigen Theile werden 
zu Eis und können herausgenommen werden. Doch geht 
dabei Kolenſäure verloren und das Bier verändert ſeinen 
Geſchmak. 


2. Mittel gegen übelſchmekende Biere. 


Einen üblen Geſchmak kann man durch gewürzhafte 
Körper verdeken. Am beſten iſt hiezu in einem Säkechn 
etwas Gewürznelken oder. Muskatnüſſe ins Bier zu hängen 
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Dier, bag nach dem Faß fchmeft, macht man auch 
gut, indem man heiße Semmeln, die man in zwei Hälf 
ten fchnefdet, in dasfelbe hängt. 

Noch mirkfamer iſt aber Kolenpulver. Man hängt 
ein damit angefüllfes Säkchen ing Bier, welches den üblen 
Geſchmak an fich zieht. 

Auch Klären mit Haufenblafe if, wenn der Neben, 
gefchmaf nicht zu ſtark ift. 


3. Mittel gegen zu bittereg Bier. 


Iſt ein Bier zu bitter, fo kann man entweder bie 
Bitterkeit durch Zuſaz füßer Stoffe verdefen, oder auch 
durch fie. einfaugende Körper entfernen. Unter leztern 

empfiehlt fich das Kolenpulver (von Buchenfole). oder auch 
fein gemalenes Beinſchwarz. Man rührt dasſelbe unter 
das Bier, oder hängt es auch blos in einem Säkchen in 
dagfelbe, Im erſten Fall muß man es nach einiger Zeit 
durch Seihen wieder entfernen. 


4. Mittel bei zu wenig ober zu ſtark gefärbtem 
Bier. 


Zu wenig gefärbtem Bier hilfe man leicht, indem 
man dbemfelben mehr oder weniger gebrannten Zufer (S. 95.) 
zuſezt. Diefes Mittel ift einfach und unſchädlich, und da, 
wo hohe Steuern auf-dem Malze laften, molfeiler als 
braungedarrtes Mal, Zu ſtark gefärbtes iſt ſchwerer wie— 
der gut zu machen, wenn man es nicht mit Waffer oder 
hellem Bier verdünnen kann. Durch Seihen über Kolens 
pulver fann man zwar die Farbe etwas heller machen, 
doch ift dis mühſam und ſchwächt zugleich das Bier. 
Uebrigens wendet man auch ſchwarze Kirfchen oder 
Schwarzbeeren KVaccinium Myrtillus) an, um dem 
Dier Farbe zu geben. An Belgien fest man zu gleichem 
Zwek gebrannten Kalf zu dem Biere. Derfelbe macht, wie 
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alle Kalien, die Farbe dunkler, iſt aber in Hinſicht auf | 
Gefundheit zu verwerfen. 


5. Mittel gegen frübes Bier. 


Daß Bier ift trübe: 

1) wenn zu demfelben perdorbenes oder beim Keimen, Ne 
zen, Darren in Gärung gefommenes Malz genommen 
und die mehligen und Flebrigen Theile desſelben beim 
Einmaifhen und Kochen dann nicht volftändig zerſezt 
wurden ; 

2) wenn das Einmalfchen oder Kochen nicht gehörtg ges 
(hab *) und daher ungerfeste Mehl⸗ und Kiehertheile 
in der Würze bleiben; | 

3) wenn das Bier nicht gehörig gegoren hat, fet eg, weit 
bie Hefe zu ſchwach oder die Temperatur zu fühl war; 

4) wenn fi die Hefe nach der Gärung wieder im Bier 
gelöst hat, mas meift der Fall iſt, wenn fi Säure 
gebildet hat. Ä 
. Die befigen und ungelösten Theile ſchwimmen in folks 

chem Bier umher, machen e8 zum Sauerwerden geneigt, 

und veranlaffen Durchfall, wenn man es in Menge ges 
nießt. 

Wird die ganze Brauarbeit richtig geleitet, ſo wird 
nur höchſt ſelten der Fall vorkommen, daß das Bier trübe 
iſt. Sollte es aber ſein, ſo entfernt man die trüben Theile 
durch eines der folgenden Mittel: 

Klären mit Kälberfüßen. Man kocht gut ge⸗ 
waſchene Kälberfüße (einen auf den Eimer Bier) mit 
2-3 Maß Waffer eine halbe Stunde gut aug, ſeiht 
den Abſud und gießt (oder rührt) ihn in das Bier. Er 
verbreitet ſich auf demſelben; die gallertartigen Theile ſinken 
zu Boden und nehmen die hefigen Theile mit ſich. Sollte 


*) 3. 3. wenn au heiß eingemaifcht wurde, 
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ober die Klärung nicht vollfiändig fein, fo fezt man nad 
483 Stunden noch einen Abfud von 1 Loth Eichenrinde 
und 1 Loth Kochfalz in 1 Maß Wafler zu dem Bier. Ab 
lenfalls fann man auch noch ein paar Gemwürznelfen in 
dasfelbe thun. Der Gerbeftoff der Eichenrinde fällt die 
etwa noch im Bier zurüfgebliebene Gallerte ald gegerbte 
Gallerte, und mit ihr den Reſt der befigen Theile. Das 
Dier zieht man, wenn es ganz klar ffl, von dem Bodenfaz ab. 

Klären mit Hirfhhorn. Mean verführt eben 
fo, nimmt aber 5 Loth geraspeltes Hirſchhorn auf den 
Eimer.. Diefes wird mit 2 Maß Waffer bis auf 4 Maß 
eingefocht und. ber Abfud dann zugeiest. 

Klären mit Knochengallerte. Man verfährt 
wie mit Kälberfüßen und kann 1ı—2 Loth auf den Eimer 
nehmen. 

Klären mit Haufenblafe. Man nimmt ı Loth 
Saufenblafe auf 8 Eimer Bier, zerflopft fie mit einem 
Hammer in Feine Stüfchen, thut fie in ein Gefäß, gießt 
eine Meßkanne Waller darüber und läßt fie 12 Stunden 
weichen: Nun muß man fie tüchtig in der Hand verars 
beiten, bamit fie klar wird, fo daß Fein Knötchen mehr 
wahrzunehmen if. Dann rührt man fie in der Hälfte des 
Waffers, womit fie geweicht worden ift, zu einem ganz 
dünnen Brei. Nun nimmt man etwas bärtliches Bier, 
gießt e8 zu und rührt es um, mwodurd eine Gallerte ent 
febt. Hat man fein bärtlihes Bier, fo thut man nur 
einige Tropfen reinen Eſſig unter das Bier, fo zieht er 
die Haufenblafe auch zufammen, damit ſich die Gallerte 
bildet: Diefe Gallerte thut man in ein Gefäß zu etwa 10 
Meßkannen Bier, fchläge es mit einem Büſchel Ruthen 
oder Heinen Befen zu Schaum und füllt diefen in dag 
Faß zu dem Biere, dag abgeklärt werden fol. Jezt bear» 
beitet man die Maffe mittelft eines Rührſcheits tüchtig mit 
dem Biere, fest den Spund feft auf, und läßt alles ruhig 
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Jagern, worauf in 24 Stunden das Bier hell fein wird. 
Es ift gar feine Frage, daß alles abgeflärte Bier die 
Kolenfäure verliert und ſehr matt und flumpf wird, -fo daß 
ed lange dauert, wenn man es. auf Bouteillen füllt, bie 
es mouffirt. Iſt das Bier fchlechter Urt, fo wird es oft 
gar fauer. Abgeklärtes Bier, mo fein Uebergang in bals 
dige Säure zu befürchten ift, muß man einige Tage oder 
Wochen feft verfpunder lagern laffen, fo verliert fih mes 
nigftens das abgeftumpfte Wefen und ed ſtellt ſich wieder 
ein kräftiger Geſchmak ein. 

Eine andere Zubereitung der Hauſenblaſe iſt folgende: 
. Man ftopft und zerfchneidet die Haufenblafe, läßt fie 12 
Stunden in Waffer oder Bier weichen, zerreibt fie Damit, 
und löst den Brei buch Rühren und Schlagen in Waffer 
oder Bier oder Wein; oder noch beffer in mit etwas Schwe⸗ 
felfäure gefäuertem Waſſer, zu dem man auch etwas Koch⸗ 
fatz fezen kann. Die auf leztere Urt bereitete Haufens 
blafenlöfung halt fih lange und kann daher flüffig aufbes 
mwabrt werden. - 

Klären mit Summit. Man fiößt arabifcheg Gum⸗ 
mi fein und ſtreut es auf die Oberfläche des Biers. Es 
löst ſich nach und nach und ſchlägt die trüben Theile nieder, 

Klären mit Eiweiß. Man fhlägt tag Weiße . 
von 6 Eiern gut: mit einem halben Daß Waſſer ab, und 
fe;t die Mifchung dann zu einer berl. Tonne (100 Quart) 
Bier, 

Klären mit Kochſalz. Man fest etwas gemwöhns 
liches oder geglühtes Kochſalz *) zu dem Bier. Diefeg 
macht eg hell, wenn die Trübung nicht zu ſtark iff, indem 
das Kocfal; ſich mwahrfcheinlich mit ven hefigen Theilen 


*) Diefes erhält man, indem man das Kochfalz in einem irde— 
nen Gefäß über Kolen unter Umruͤhren erbist, bis es niche 
mehr praffelt. Ungeglübtes leitet indeflen dasfelbe, daber 
deeſe Zubereitung eripart werden kann. 
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niederſchlägt, oder ihnen Waſſer entzieht und ſie dadurch 
weniger löslich macht. 

Will ein Bier durch Hauſenblaſe nicht ganz klar wer⸗ 
den, ſo verdekt man in England den Fehler, indem man 
es mit Krapp, oder Kochenille, oder Lakmus färbt. 
Vom Krapp genügt in dieſem Fall 1 Loth auf 21 Gallons 
Bier. | 

Klärt man ein ſchwaches Bier mit Haufenblafe oder 
Gallerte, fo ift es gut, demfelben etwag Weinftein zus 
zufegen, um etwaige Zerfegung der zurüfgebliebenen Gallert⸗ 
theile zu verhindern. 

Zum Cinrühren des klären⸗ 
den Körpers bedient man fi 
eines unten in vier Theile ge» 
fpaltenen Stokes, von 3 Fuf 
Länge und 15 Linien Dife, oder 
eines eifernen mit Handgriff vers 
fehbenen Stabes (a5 Linien 
dif, 2 Fuß lang), an deffen uns 
tern Ende in fehs Deffnungen 
eben fo viel Bündel Schweinbor⸗ 
ften (cc) eingefezt find. Diefer 
leztere ift in Borbeaur bei Wein 
gebraͤuchlich, und mifcht den Wein 
beſſer mit dem Flärenden Körper, 
als der Stok. Man rührt den 
Wein gemöhnlih um, ehe und 
nachdem man bie — zugeſezt 
hat. 

Rührt die Trlübheit von in einem ſchlechten Keller 
durch Wärmeabwechslungen oder Erfchütterungen bemwirfter 
Vermifchung der Hefe mit dem Bier ber, fo hilft oͤfteres 
Abziehen von der Hefe. 

Auch Kolenpulver if ein Mittel gegen trübed 

Dier, 





Mittel gegen. faures Bier, 481 


Bier, indem es theild dem Trübwerden vorbeugt (14 8 
Eichenfole auf 4 Eimer Bier erhielt dag Bier um 9 Wochen 
länger Elar), theilg die trüben Tbeile anzieht und ſo aus 
dem Bier entfernt. 


6. Mittel gegen fautte Ben. 


Art fich wird jedes Bier fauer, wenn durch Beruͤh— 
rung der Luft der in demfelben enthaltene Weingeift Gele⸗ 
genheit findet, in Eſſiggärung überzugehen. 

Beſchleunigt wird aber dieſe Säurebildung, wenn das 
Bier hefige Theile, oder Kleber, oder Eiweißſtoff enthält 94 

Eben fo, wenn es viel Wafler und dagegen wenig 
ungerfesten Zufer und Weingeift enthält, da erfterer durch 
fein Beftreben, in Weingärung zu fommen, und durch bie 
Dabei entwikelte Kolenfäure die Effiggärung etwas verhins 
dert, lezterer die fäuernde Einwirfung der Hefe erfchiwert: 

Hienäch ergeben fi) von felbft die Vorbeugungss 
mittel gegen dag Sauerwerden: Es find 
1) Verhinderung des Luftzutritts, was durch 

Verſchließen des Biers in damit vol gefüllte Gefäße 
geſchehen kann, ferner auch durch das S. 280 angegebene 
Mittel, das in dieſer Hinſicht beſonders bei ſchwachem 
Bier von ausgezeichnetem Nuzen iſt. 

2) Abfönderung der Hefe, entweder a) durch Abziehen, 
oder b) durd) Rlären des Biers mit Kälberfüßen (Hirſch⸗ 
born, Haufenblafe); oder c) durch Seihen desſelben 
durch Kolenpulver: . 

2) Zufag von Zufer Cam beften Staͤrtzuker [S: 95). 
Gummi oder Weingeift zum Bier: 

4) Zufaz von gerbeftoffhaltigen Körpern, melde 

die Hefe und dem Kleber niederichlagen, 5: B. von Eichen⸗ 


EEE 
2) Daher wirb truͤbes Bier fo leicht fauet. Umgekehrt ei 
aber faures Bier auchaflets truͤbe, da die Saͤure die Hefe 
Leuchs Braukunde. öl 
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rinde, Nelkenwurz (Geum urbanum) *), Brombeerblät, 
tern, der Rinde alter Birken, oder von gewürzhaf— 
fen, die fie weniger gärungserregend machen, z. B. 
von Gewürznelken, Lorbeerblättern, Kienholz, Rosmarin, 
Salbei, Wermuth, Fichtenbarz, Nußblättern, Hopfen⸗ 
ſtaub, oder von ſalzigen, welche die Gärung eben— 
falls hemmen, z. B. von Kochſalz, Weinſtein. 
5) Zuſaz von fäurebindenden Körpern, welche, in« 
dem fie gleich die Eleinften Theile entfiehender Säure 
einfaugen (fättigen), die Bildung derſelben erfchmweren. 
Zu diefem Zwek legte man ehedem frifche ganze Eier 
ing Bier, und nocd jest gefchieht dis in England beı 
dem, welches nah heißen Ländern gefandt wird **). 
Die faltigen Theile der Schale werden von ver fid 
Bildenden Säure aufgelöst, und diefe dadurch zu eſſig— 
faurem Kalf. Bloſe Eierfhalen, Aufterfchalen, 
Kreideſtükchen, leiften dasſelbe. Eben fo Zufaz von 
thieriſcher Kole Geinſchwarz), von der einige vors 
geichlagen baben, fchon 15 & auf 100 & Malzſchrot 
beim Einmaifchen anzuwenden, wenn Sauermwerden 
zu befürchten if. Ein Zufa; von etwas Kreide beim 
Kochen der Würze ift in diefem Fall nüzlih, und gan 
unfhädlid, da fie nur aufgelöst wird, wenn Gäure 
vorhanden ift, und überdis dag Auflöfen des Kupfers 
durch die Säure verbindet. 
Einige andere Mittel verdienen umnferfucht zu werden, 
da ihre Wirkungsart nicht gang deutlich if. So mird in 
einigen Werfen gegen vorellige Erzeugung der Säure eine 


*) In der neueröffneten Schaffammer (ste Aufl. 1702) wird 
diefe für das befte Mittel, Bier friich und gut zu erbalten, 
wenn man das Faß angezapft bat, angegeben. Auch wird 
dort ein Kleiner Zufaz von Kochialz empfohlen. 

*x) Schon in einem 1558 im Deutſchland erfihienenen Werte 
wird dieſes Mutels gedacht. 
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aus friihem Schweinfett gegoffene Kerze empfohlen, 
die man in Das Faß hängt und dafür forget, daß fie, wenn 
das Bier ausgefchenft twird, immer in der Mitte des Bies 
res bleibt. Staab gibt dis Mittel als bewährt an. — Eis 
nige Brauer werfen bei Gemittern brennendes Holz 
in die Würze, welches das Sauerwerden verhindern fol *) 
Andere legen zu demfelben Zwek reine Kiefelfteine in 
die Fäffer. | 

Iſt das Bier fchon fauer geworden, fo gibt eg kein 
anderes Hilfsmittel mehr, als es auf Effig zu benuzen, 
oder die Säure duch Kalien oder Erden zu fättigen. 
Zu lezterm Zwek rührt man Coder hängt in einem Säkchen) 
etwas fein gefloßene Kreide **) (oder auch Aufters oder 
Eierfchalen) in dasſelbe, oder gießt eine Löfung von Pot⸗ 
afche in das Bier. In beiden Fällen verbindet fich die 
Säure mit der Kalferde oder dem Kali zu einem Salz, 
und dag Bier ift nicht mehr fauer, muß aber. doch bald 
getrunfen werden. Das gebildete Salz Ceffisfaure Kalfs 
erde, effigfaures Kalt), ift der Gefundheit nicht nachtheilig. 
Nur wenn fehr viel im Bier iſt, kann eg abführen, und 
wenn dag Bier zugleich noch Hefe hat, auch Leibfchmerzen 
verurfachen. Das befte Mittel dagegen ift, zugleich etwas 
Ingber oder Weingeift zu dem Bier zu fezen. 

Statt Potaſche Fann man auch kolenſaures Nas 
tron anwenden. 

Eine ganz geringe Säure nehmen auch grob geftoßene 
Holztolen hinweg, die man unter dag Bier rührt. 

Eben fo fann man faures Bier, wenn die Säure 


*) Dieſes wirkt wahrfheinlich nur ald Kole, und wird durch 
frifch geglühte Kole mit Wortheil eriest werben koͤnnen. 

”*) 2 Forh Kreide auf den Eimer Bier, foter fo viel als gerade 
nötbig it, mas man vorher durch eine Probe mit einer Maß 
Bier erforfchen kann. Hat die Kreide bittere Theile, fo iſt 
es gut, fie vorber mis Wafler ausinlaugen. | 

31 * 


— 
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nicht ſchon zu ſtark iſt, wieder gut machen, wenn man es 
neuerdings mit friſchem Malz einmaiſcht und gären läßt, 
und auch ſchon ſehr ſaures, wenn man die Sänre vorher, 
wie oben, mit Kreide ſättigt. Das Verfahren iſt in einem 
wie im andern Fall eines der folgenden: 

1. Man zieht das Bier rein von der Hefe ab, gieft 
es auf die Träbern eines neuen Gebräues, maifcht es da. 
mit auf, fest etwas mit Hopfen gefochte neue Würze zu 
demfelben,, dann den ausgezogenen Hopfen . und laßt es 
neuerdings gären. 

2. Man zieht das Bier von ber Hefe ab, verfest eg 
mit frifch bereiteter heißer Würze, die ftarf gehopft if, 
und läßt es gären. 

3 Man macht eine Mifchung von — Wei⸗ 
zenmehl, geſtoßenem Ingber und etwas Pfeffer, ſezt fie ju 
dem Bier und läßt es damit gären. 

Als ein Hilfsmittel bei geringer Säure würde ich 
auch den Zuſaz von in Wafler gelöstem Süßholszfaft 
oder einen Abfud von Süßholz (emurzel) empfehlen. Der 
Sußholzzuker, den diefer enthält, hat die Eigenſchaft, ſich 
mit Säuren zu verbinden, und mit denfelben einen fehr 
wenig löslichen, Fäfeartigen Niederfchlag zu bilden, Er 
wird alfo die Säure auf diefe Art aus dem Biere entfers 
nen, und mag von ihm gelögt bliebe, würde zugleich den 
Gehalt desfelben vermehren. 


4. Mittel gegen fchales Bier 


Schal oder fabfchmefend wird das Bier, wenn die 
folenfaure Luft, welche demfelben den lebhaften oder pi 
Fanten Geſchmak gibt, entwichen iſt. 


*) Einige fchteiben vor, es damit ju kochen, aber dadurch treikt 
Re die noch etwa im Bier befindlichen geiſtigen heile 
ort. 








Mittel gegen fchales Bier, ‘ 485 


Dis iſt der Fall, wenn die Gärung zu lange gedauert 
batfe, oder wenn das Bier in offenen oder fchlecht vers 
ſpundeten oder nicht vollen Gefäßen aufbewahrt murde. 
Man verhindert es, wenn man dag Bier nicht zu lange 
und nicht zu ftürmifch gären läßt, es bald an einen Fühlen 
Dre bringe und ed, wenn die flarfe Nachgdrung vorüber 
ift, in feſt verichloffene Iuftdichte Gefäße füllt. Beſonders 
empfehlen ſich die von Steingut und Glas, weniger Fäffer 
von Hol. 

Um matt und fchal —— Bier wieder guf zu 
machen, muß man Kolenfaure in dasſelbe bringen, mag 
auf dreierlei Art gefchehen kann, nämlich 

1) intem man das Bier, das eben anfängf zu gären, 
(grünes oder Kräufenbier), zu demfelben ſezt und es 
mit demſelben verſpundet liegen läßt; 

2) indem man die Kolenſäure von has Bier in das 
felbe leitet; 

5) indem man eine neue Gärung im Bier erregt, Durch 
Zuſaz von Würze und etwas Hefe, oder von Zuker 
und etwas Hefe; 

4) indem man 1 Loth Weinfteinfäure zum Biere fest, dann 
1: Loth Kreide einrührt und dag Faß gut zufpunder. 
Die Weinfteinfäure verbindet fich mit der Kalkerde der 
Kreide zu meinfteinfaurem Kulf, die Kolenfäure der 
Kreide entweiht dagegen und tritt ing Bier über. 
Da fie indeffen demfelben nur beigemengt iſt und 
nicht wieder neuerzeugt wird, muß. man ſolches Bier 
nach 24 bid 48 Stunden verbraucen. 


8. Don den Berfälfhungen des Biers. 


Die Verfälfhungen des Biers mit betäubenden 
Pflanzenkörpern erkennt man durch die Wirkung. Andere 
Entdefungsmittel zeigen in der Regel die geringe Menge, 
welche unter dag Bier genommen wird, nicht ai. 
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Die Verfezungen mit bitfern umd gewürghaften 
Körpern zeigt der Geſchmak, oft auch der Geruch, menn 
man das Bier auf die Hand gießt, es reibt, big eg ver 
trofnet iſt, und dabei auf den Geruch acht gibt. 

Kochſalz gibt der Geſchmak und die durfterregende Eis 
genfchaft zu erfennen. Aufferdem finder es fi auch, wenn 
man eine größere Menge Bier eindunfter. 

Eifenvitrfof wird bei ung nicht zu dem Bier ge 
fest, wol aber in England. Man enfveft ihn, fo wie jeden 
Eifengehalt, durch die fchwarze Färbung, die daß Bier dann 
durch Aufguß von Eichenrinde oder Galläpfeln, und durd 
die blaue, die es durch eine Löfung von blaufaurem Kali 
erhält. 

Mit Kupfer oder Blef fann bag Bier zufällig ver 
giftet worden fein, wenn es Säure enthielt und mit Fupfer 
nen oder bleiernen Geräthen in Berührung war, ode 
wenn Bleifchrote beim Meinigen der Flafchen in viefen 
zurüfgeblieben find. Kupfer entdeft man 1) durch ein in 
das eg enthaltende Bier geftellted Stäbchen polirtes Eifen. 
Es erhält kupferrothe Flofen, wenn dag Bier Aupfer 


enthält; 2) durch meingeiftigen Aufguß von Duayakbel;, ' 


der damit eine blaue Färbung bemirft; 3) durch eine Löſung 
von blaufaurem Kalt, die einen kupferrothen Niederfchlag 
erzeugt. Blei zeigt eine Löfung von Schwefelleber an, die 
dann efnen ſchwarzen Niederfchlag erzeugt. 

Derfesungen mit Kalk, Kreide, Talferde enfdeff man 
durch Zuſaz einer Kalilöfung, welche die Erden in Geftalt 
eines weißen Niederfchlags fält. 
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Zmwölfter Abfchnitt. 


Don der Dereitung des Bier im Kleinen oder 
der Privat Dierbrauerei. 





' Pier für den Hausbedarf zu brauen iſt in Deutſch⸗ 
land noch wenig in Gebrauch, wol aber in England. In⸗ 
deffen gibt es auch Gegenden in Deurfchland, wo jede Hauss 
baltung ihr Bier felbft brauf, und wieder andere, mo die 
Bürger abwechſelnd in einem gemeinfchaftlihen Brauhaufe 
brauen laffen. 
Indeſſen ift dag Bierbrauen im Kleinen weder fo ſchwer, 
noch in feinem Erfolg fo unficher, daß es nicht die Aufs 
‚merffamfeit der Befizer größerer Hauswirthſchaften, befons 
ders auf dem Lande verdiente. | 
Man kann dabei wie bei dem früher befchriebenen Brauen 
im Großen verfahren, nur natürlich einfacher, da man mit 
fleinern Mengen arbeitet und daher auch weniger leicht Feh⸗ 
ler vorfallen, oder doch früher verbeffert werden fönnen. 
Aus diefer Mükficht wäre eine nähere Anweiſung uns 
nöthig; indeffen wollen wir doch einige Bemerfungen mit, 
theilen, die zur Richtſchnur dienen können. 


1. Geräthe 


Als Braukeffel kann jeder Waſchkeſſel dienen, und 
nach der Größe deffelben richtet man fich mit der zu brauens 
den Menge. Wil man 50 Maß brauen, fo muß der Kefs 
fel, wenn nur einmal eingemaifcht wird, 7o Maß hal 


488 Privat⸗ Bierbrauerei. 


ten; wenn aber zweimal gemaiſcht wird, nur 36, wird breis 
mal gemalfcht nur 25 Maß. 

Gut ift ed, wenn der Reffel einen Hahnen baf, durch 

den dag Waſſer gleich nach dem Maifchbottig gelaflen wers 
ven fann, und wenn man einen Bifirffab bat, um vie 
Menge der im Keffel enthaltenen Flüffigfeit zu jeber Zeit bes 
fimmen zu fünnen. 
Als Maiſchbottig dient zwar jeder Bottig, oder 
im Nothfall auch. ein hohes Schaff. Läßt man ſich aber eis 
nen neuen machen, fo ift es am beften, 1) wenn er nad 
oben enger zugeht, damit die Hize beifammen bleibt umd 
das Mal; am Boden Plaz ‚hat und nicht zu fehr zufammen 
gebrüft wird; 2) wenn er flatt eines hölzernen Zapfeng, 
ber oft aufquillt und fchwer auszuziehen tft, einen metall, 
nen Hahnen hat; 3) auf einen Dreifuß ſteht, Damif ein 
Eimer darunter geftellt werden fanı. Um 50 Maß zu 
brauen, darf der Maiſchbottig 90—100 Maß halten. Statt 
des Senkbodens legt man in benfelben ober das Zapfenlch 
einen Siebboden von Weidenruthen, oder auch ein Seibs 
tuch von lokerer Leinwand, 

ars Kühl gefäße können gewöhnliche flache Schäffer 
dienen, in denen man durch öfteres Umgießen oder Rüh— 
ren das Kühlen befördern kann. 

Eineg Gärbottigs bedarf ed nicht, da ſtatt des⸗ 
felben der Maifchbottig oder eines der Kühlgefäße, oder 
auch irgend ein Faß dienen kann. Uebrigens fann man 
ſich auch der weiter binten befchriebenen tragbaren Bram 
porrichfung von Needham bedienen, 

Ein Thermometer if zur Beſtimmung des Hfzaras 
des beim Einmaifhen nöthig, wenn man diefen nicht ſchon 
durch Hebung kennt. Auſſerdem kann man ihn auch erbals 
gen, wenn man zu 220 Maß kochendem Waſſer 100 Maß 
faltes gießt. Diefe Mifchung 4J die zum Ren paß 
ſende Wärme. 
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Statt eines Aräometers fann man das ſpecifiſche 
Gewicht der Würze leicht durch eine Bouteille mit einem 
engen Halfe, ausmittein. Das Gewicht des Volumen Mes 
gensWaffers, wenn die Boufeille ganz damit volgefüllt 
ift , kann als Norm angenommen werden; umd die Duans 
tität Würze, melde die nemliche Bouteille bei derſelben 
Temperatur hält, gibt das ſpecifiſche Gewicht der Würze 
an; denn es iſt gewiß, daß das Uebergewicht der Würze 
gegen das Waſſer die Quantität Extract anzeigt, welche 
die Würze enthaͤlt — und dieſes iſt alles, was der Brauer 
durch den Gebrauch des Sacharometers zu wiſſen wünſcht. 

Einige Tage vor dem Brauen reinigt man die Ge⸗ 
räthe, und füllt fie mit Waſſer, um fie waſſerdicht zu mas 
chen. . Eben fo müffen fie nach dem Gebrauch forgfältig ges 
reinigf werden. | 


2. Mifhungsverhältniß, 


Hinfichtlih der Verhältniffe vom Malz, Waffer Ho— 
pfen und Hefe richtet man fi) nach dem ©, 311. Gefagten. 

Dom Malz fann man flets blaffes nehmen, da die’ 
braune Farbe fich beffer durch gebrannten Zufer geben läßt. 

Auch Fann man ſtatt des Malzes Zuferfirup oder Zus 
fer nehmen, und ſich dabei nach der Erfahrung richten, daß 
25 W guter difer Sirup oder 20 %& Farinzufer einem Bers 
liner Scheffel Malz gleichfommen. 


3. Brauverfabhren. 


Eind die Geräthe hergerichtet, fo füllt man bag ge 
fhrofne, oder in Ermanglung einer Müle auch blog gut zer. 
ffampfte Malz in den Maifchbottig, gießt das big auf den 
gehörigen Grad (©. 251) erwärmte Waſſer zu, rührt 2—: 
Stunde *) um, bedeft dann den Kübel mit Tüchern, damit 


*) Bei Fleinern Mengen if hierin weniger Zeit nöthig, als im 
Großen, da das Kübren die Bermifchung vollfommmer bewirkt, 
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die Hize zufammenbleibt, zapft die klare MWürge ab (man 
erhält, wenn 100 Maß Waffer aufgegoffen wurden, ungefähr 
x5 Maß Würze, indem 45 Maß Waffer im Schrot zurüß 
bleiben), kocht fie eine Stunde oder fo lange als nöthig 
(S. 266.) mit dem Hopfen, kühlt fie dann durch Ausgießen 
in die Kühlgefäße, bie fie nur fo marm als wie frifchges 
molfne Mitch iſt, bringt fie nach dem Gefäß, morin fie 
gären fol, rührt die Hefe ein umd läßt an einen mäßig war⸗ 
men Ort gären. Die weitere Behandlung iſt wie S. 250. 
angegeben. Zn | 
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Dreizehnter Abſchnitt. 


Don den Geräthen und der Einrichtung einer 
Bierbrauerei. 


1. Borerinnerung binfichtlih der Neinfichfeit. 


o 

Einer der wichtigften Punkte bei der Bierbrauerei ift 
die höchſte Meinilichkeit. 

Alle Gefchirre müffen gleich nad) dem Gebrauch gerets 
nigt und beftändig rein und trofen gehalten werden. Ser 
fo Malztenne, Sud» und Gäthaug und Keller. 

Bei vielen Brauereien iſt nur die Nichtachtung dieſes 
Punftes Urfache, daß fie im Sommer feine haltbaren Biere 
liefern. 

Das Ausſcheuern gefchteht am beften mit Bürften, nicht 
mit Sand, da diefer dag Hol; riffig macht, und — 
das Troknen und Reinigen erſchwert. 

In das Kühlſchiff läßt man gleich nach dem — 
nachdem es vom Schleim befreit und ausgeſpült iſt, Waſſer 
und wirft in dasſelbe etwas gebrannten Kalk. 

Peſchel räth alle hölzernen Gefäße an der innern Seite 
oberflaͤchlich zu verkolen, nachdem man die von weichem Holz 
mit Fochendem Waffer, die von hartem mit fochendem Wafs 
fer und etwas Afchenlauge ausgebrüht bat. Das Verkolen 
gefchieht am beften durch Ueberfahren mit glühenden Stä« 
len. Auch Ausbrennen mit Haferftroh ift nüzlich, befonderg 

wenn ebengereinigte Geräthe nicht ſchnell genug trofnen 
wollen. Troknen einzelne Stellen langfam oder gar nicht, 


/ 
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| fo {ft dis ein Zeichen daß dag Holz zu verderben anfängt. 


Sn folhen Fällen fann man zwar die fauligen Theile durch) 
Abwaſchen mit Chlorfalt und Waſſer wegſchaffen, doch ift 
es immer beffer, das Holz gang zu erneuern. 


2. Von der Lage eined Brauhaufes. 


Ein Brauhaus fol 1) frofen, 2) nicht auf moraftigem 
Grunde, 5) Eühl, und A) an einer Stelle liegen, wo die 


Luft freien Zutritt hat. Zugleih muß man fi 5) bei dem 


felben leicht Waſſer verfchaffen können. 

Hinſichtlich des erften Punftes läßt fih, wenn bie 
Dertlichkeit feine frofne Lage erlaubt, helfen, wenn man 
das Brauhaus auf Kellergemölbe ftellt, und dieſe mit Abs 
ziehgruben verfieht, welche das Waſſer entweder nad) einer 
tiefern Stelle, oder nad einem Behälter ziehen, aus den 
man.es durch Pumpen fortfchafft, Auch iſt es räthlich, an 
der Defe des Brauhaufes, im Malzboden -und in der Darre 
Kanäle anzulegen, welche die auffteigenden Dünfte in die 
Luft führen. = 

Hinfichtlicdy des driften Punktes, iſt es am beften, wenn 
das Brauhaus mit der. Vorderfeite gegen Mitternacht flieht. 
Auch kann man durch Pflanzen fchattengebender Bäume vor 
demfelben, die Einmwirfung der Sonne vermindern. 

Der Mangel an fließendem Quellwaſſer ift fein fo gro— 
fer Uebelftand, feitvem man die artehifchen Brunnen fennt, 

‚mittelft welcher man fich faft überall Waffer mit geringen 
Koften verichaffen kann, das big zur Erdoberfläche oder noch 
höher ſteigt, und nocd den Vortheil gewährt ſtets 10—12° 
R. warm zu fein. 


3. Allgemeine Einrihtung und einzelne Theile eines 
Brauhauſes. 


Die vorzüglichſten Theile eines Brauhauſes find: Weis 
he, Wachstenne oder Wachskeller, Welke, Dar 
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re, Sudhaus, Küle, Keller, Dopfenfammer 
und Boden für Malz, Getreide 1, über welche wei⸗ 
ter hinten befonders gefprochen werden wird; ferner Stall 
für Pferde ıc., fo weit als möglich vom Kühlhaus, der Gas 
rungsfammer und den Kellern entfernt; Dolzfchuppen, 
nahe am Brauhaus, Schuppen oder Aufbewahrungsorf 
für die gebrauchten Gefäße, an einer troknen, Juftigen 
Stelle. | 

Da das Sudhaus durch das Feuer des Dfens ers 
wärmt wird, fo follte die Küle nie in demfelben ange, 
“ bracht: fein, fondern- in einem getrennten Haug, oder allens 
falls auch nur unter einen Schuppen. Wenn die Külfchiffe 
auf der einen Seite auffizen und auf der andern in eifers 
nen Stäben hängen, fo fann man. den untern Raum alg 
Gärhaus benuzen. In dem Kühlhaus macht mar oben an 
dem Kühlſchiffe längliche Deffnungen, mit Laden verfehen, 
Damit man die Luft nach Willkühr von allen Seiten zulafe 
fen, oder von einer oder der andern fperren fann, was im 
Eommer oft fehr nöthig ift, wenn die Sonne zu fehr aufs 
prallt. Sehr reinlid fann man ein ſolches Kühlhaus hals 
ten, und recht gut die meifte Jahreszeit als Gärhaug ber 
nuzen. 

Der Fußboden des Brauhaufes, der Weiche, des 
Wachsplazes, ver Keller muß gepflaftert fein, mir Neigung 
nach einer Seite, damit das verfchüttete Waffer abflieft. 

Um Handarbeit zu erfparen, müffen die Gefäße und 
einzelnen Theile fo ftehen, daß alles durch Rinnen in fie 
geleitet werden kann. So die Würze durch Rinnen nach 
dem Maifhbortig und Kühlfchiff, das gegorne Bier nach 
dem Keller, das Malz nad) dem Muaifchbottig ıc. 


a. Kleinere Geräthſchaften. 


Auffer den größern Geräfpfchaften und Theilen efner 
Bierbrauerei, als Duells und Maiſchbottig, Bram 
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feffel oder Braupfanne mit Dfen, Dopfenfeiber, 
Kühlſchiff, Fäſſer, Schrotmüle, Malzfege, 
Kellergeräthſchaften, über die weiter unten bejonderg 
gehanbelt it, find folgende zu erwähnen: 

Gärbottige, im Fall man nicht in den Bien 
gären läßt. Aufferdem bedarf man nur eines Bottigs, 
dem man die Hefe zu der Würze ſezt. "Die Gärbottige A 
am beften mit Dekeln verfehen, oder auf die ©. 295. am 
gegebene Art eingerichtet. 

Miſchbottige, wenn man verſchiedene Wüurzʒſor⸗ 
ten vermiſchen will. 

Trichter von Holz oder Blech zur Erleichterung des 
Auffüllens der Fäſſer. 

Malzſchaufeln, welche nur gewöhnliche Schau— 
fein find; nebſt den ©. 226. abgebildeten Fuhren. 

Schöpfeimer (Schöpffäßchen, Schufen), von Nol; 
oder Kupfer. Einen der lezten Art zeige untenſtehender 
Holzſchnitt. | 





Maiſchhölzer und Maifchfcheite, wovon 
eines fchon S. 258. abgebildet iſt, ein anderes nes 
biger Holzfchnitt darſtellt. Einteigſchaufeln und 
Maiſchſchaufeln findet man bei Beichreibung des 
Maiſchbottigs meiter hinten abgebildet. 

Rinnen von Holz oder Blech, um bie Würze, 
das Maffer, dag Bier fortzuleiten. 

Tragförbe (Kiepen), um dad Malz fort 
sufchaffen. - Sie find am beften von rohem Nindes 
leder, fo daß die rauhe Seite nach auffen gekehrt 


\ 
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iſt, und haben unten ein Geftell mit vier Heinen Rädern, 


um fie leicht fortichieben zu fünnen. 


Fil zſchuhe, die man auf dem Malzboden Über die 
Stiefel anzieht, um weniger Körner zu zertreten. 


b. Malzsboden und Getretdboden, 


Der Drt, wo man dag fertige Malz aufbewahrt, muß 
eine trofne Lage haben, und gut gefchloffen fein, damit dag 
Malz nicht von Vögeln und Mäufen "angegriffen werden 
fann. 


Gewöhnlich wählt man daher einen trofnen Raum 
unter dem Dach dazu, und forget dafür, daß er nicht zu 
weit von der Maljdarre if, damit das Malz ohne viele 
Mühe nac ihn gebracht werden kann, und in der Nähe 
der Einfprenge, nach der eine Rinne von dem Malzboden 
laufen kann. Die Goffe dieſer Ninne kann gleich als Mag 
dienen, indem man fie jo groß macht, daß fie dag zu einem 
Sud nöthige Malz faßt. Man fchaufelt fie dann voll, üffs 
net wenn dig gefcheben ift, den Schieber, laßt das Malz 
ablaufen, und.erfpart fo ein beſonders Meſſen. 

Die Deffnungen am Boden. bringt man fo an, daß 
die Luft gut durchziehen kann, aber fein Sonnenfgein auf 
das Malz fonımt. Man verfieht fie mit Drathgittern und 
Fäden, um fie bei anhaltend feuchter Witterung ſchließen 
zu können. Gut wäre, hierbei eine Einrichtung zu treffen, 
daß ſie ſich bei feuchter Luft von ſelbſt ſchlleßen, was durch 
Strike, die ſich bekanntlich in feuchter Luft ſehr zufammens 
ziehen, bewirft werden fünnte. 

Vom Getreidboden gilt dasſelbe. Zur Abhaltung der 
Kornwürmer und Kerbthiere gebraucht man die befannten 
und in J. C. Leuchs Mittel zur Vertilgung afler 
ſchädlichen Thiere. Dritte Auflage. Nürnd. 1831., 
angegebenen Mittel. 


‘ 
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ce. Hopfenfammer. 


| Sie kann auf den Malzboden, beſſer aber an einem 
fühlen abgelegenen Ort der Brauerei angelegt werden. Man 
forgf dafür, daß fie möglichſt Luftdiche ift, und verklebt am 
beften alle Deffnungen mit ftarfem Papier. Befonders muf 
man aber Sorge fragen, Daß der Hopfen nur ganz frofen 
eingebracht wird, da er ſich fonft erhizt und daher feine gu 
würzhaften Theile verliert. 


a. Weihe. Quellbottig— 


Da: Gefäß oder der Behälter, worin man dag Ge— 
treide weichen läßt, kommt entweder in oder gleich neben 
den Wachsplaz oder unter denfelden zu fliehen, und iſt ent 
weder von Hol; (Quellbottig), oder beffer von Stein 
Cin Batern häufig von falzburger Marmor), in England aud 
von Blei, was aber wegen der fhädlihen Wirfung dies 
fes Metall auf die menfchliche: Geſundheit, nicht erlaubt 
ſein ſollte. 


Unten am Quellbottig oder an der Quelleiſterne iſt ein 
Zapfenloch oder Hahn angebracht, um dag Waſſer ablaffen 
zu Fünnen. Innen verficht man die Deffnung mit einem 
Gitter oder Seiher, damit fein Getreide mit durchgeht. 


In Baiern macht man die Weihe in der Regel fo 
groß, daß fie mehr als doppelt fo viel Gerreide faßt, als 
auf einmal gebraut werden ſoll, alſo auf einen Sud von 
71-8 Scheffel 18—20 Scheffel. 

Sorgfältig muß darauf geſehen werben, daß die Weis 
che nach jedesmaligem Gebrauch gereinigt wird und guf 
austroknet. Bleibt Getreide in ihr zurüf, fo wächst das 
felbe aus und verdirbt; bleibt Waffer in ihr ſtehen, fo wir» 
dasſelbe bald faulig, und theilt dem Gefäße einen üblen 
Geruch mit. 

e. Wachs⸗ 
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e. Wachsplaz. Wachstenne. Wachskeller. 


Der Plaz, wo man das Getreide keimen läßt, liegt 
am beſten S—5 Fuß tief in der Erde, damit er die zum 
Keimen nöthige Wärme bat, und äuffere Witterungsabwechs⸗ 
lung nicht fo verfpürt,: wie eine oberhalb der Erde liegens 
de Tenne. 

In großen Brauereien macht man ihn niedrig, gewölbt, 
mit guten Fuftzügen, da eg mefentlich iff, die Luft darin 
zu erneuern (S. 220), und einigen Senftern, welche fo viel 
Licht einlaffen, daß das Malz gehörig unterfucht werden 
fann. 

Der Boden desfelben fol gepflaftert fein, da Holz zu 
bald fault, und ftets Feuchtigkeit haben. Um dis zu bemwirs 
fen, legt man am beften eine Aa—5 Fuß tiefe Rage von 
Thonerde zu Grunde, beftreut diefe mit Salz, fchlägt fie 
fehr feſt und pflaftert fie dann mir Marmorbruchſteinen und 
Sandmörtel 2 Zoll dif. Bei einer fölchen Bauarf wird bes 
wirkt, daß das Pflafter ſtets eine gleichförmige Tempera 
und etwas Feuchtigkeit hat, und daher dag Malz gleich, 
förmig feimt, 

Legt man dagegen die Wachstenne auf einen Keller 
an, fo wird der Boden degfelben zu frofen oder su ums 
gleich erwärmt und erfälte Wenn man diefe Bauart nicht 
vermeiden fan, muß man daher 8—ı0 Fuß hoch Thon 
über den Keller legen, benfelben ſchichtenweiſe mit Salz 
beftreuen, feftfioßen und dann das Pflafter der Tenne dars 
auf bringen. 

In manchen Orten pflaftert man die Malztenne auch 
mit gebrannten Ziegeln, die mit Glps oder mit einem Kit 
von Kalk und Rindsblut zufammengefügt werden, und macht 
ihn geneigt, damit das Waffer einen Abzug batı 


f. Belt Shwelfe 


Der Ort, wo man das gefeimte Getreide an der Luft 
Leuche Braufunde, 32 
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abtrofnen läßt, liegt am beften gleich über dem Malgplas, 
damit dag Malz von dieſem Cmittelft einer Winde 2c.) auf 
ihn gezogen; oder zur Seite degielben, damit es mit einer 
archimedifhen Schraube binaufgefchafft werden kann. 

Er iſt übrigens nichts als ein gewöhnlicher Boden, 
mit zwekmäßig angebrachten Deffnungen, damit er viel 
Luftzug bat. 

In manchen Fällen wäre es auch vortheilhaft, das 
Welken auf Hürden oder Gittern zu verrichten, und durch 
einen fünftlichen Luftzug zu befördern. Man könnte diefen 
bewirken, indem man an der Defe einen Kanal (Schorns 
ftein) anbrächte, in den ein Fleined Feuer gemacht und Das 
durch Luftzug bewirft würde: 


g Darren 


Die Darren werden am zwekmäßigſten fo angebracht, 
daß der Rauch und die fonft in den Schornſtein verloren 
gehende Hize des Brauofens zu Ihrer Erwärmung benujt 
werden kann, und fomit feine befondere Feuerung nötbig if. 

Ale Darren beftehen aus zwei Theilen: 1) dem Theil, 
in dem die Hize entwikelt wird, und ber enfweder ein ofs 
fenes Feuer, oder ein Dfen, oder ein durch Rauch erwärms 
ter Kanal if, und 2) dem Theil, auf dem das zu frofs 
nende Malz ausgebreitet wird. Lezterer ift entweder a) ein 
Gitter von Metalls oder Holzſtäben, das dann aber, damit 
das Malz nicht durchfällt, mit Tuch, Haar- oder wollenen 
Deten ic., bedeft werden muß, oder b) ein fein gewebtes 
Drathgitter, das auf Eiſenſtäben ruht; oder e) fein durchs 
löchertes (Rupfers) Blech; oder d).eine Zufunmenfügung 
von durchlöcherten gebrannten Thonplatten. 

Hiervon empfehlen fi) Holsgitter wenig, da. fie bie 
Wärme fehlecht leiten, alfo mehr Feuerung koſten; Thon— 
platten nicht fehr, da fie die Wärme zwar beffer, aber eben» 
falls nicht fo gut als Metall leiten Cooch gewähren fie dar 
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ber auch den Vortheil, daß das Malz auf ihnen nicht fo 
leicht verbrennt) ; Dratbgitter und durchlöcherte Bleche 
am meiften. Erſtere find beſonders jezt, wo man fie durch 
Weben in jeder Feinheit billig .darfieht, zu empfehlen. Man 
macht fie am beſten in Nahmen, -die man auf die Darre 
legen und abnehmen kann. Die Darre bat zu diefem Zweke 
in ihrem Mauerwerk ‚eine Zuge. Hinſichtlich der Lage kön—⸗ 
nen die Darrgitter wagrecht, oder nach einer Seite geneigt 
Cichief),, oder., nach zwei Seiten _ _—. (fattelförmig) ges 
neigt fein. Bei lejteren darrt man auf beiden Seiten und 
nennt fie Satteldarren. Am Rand haben fie eine Eins 
faſſung (einen Kranz) von gemauerten Steinen, damit dag 
Malz nicht zur. Seite herabfällt. 

Nach) der Art, wie die Erwärmung gefchieht, unfers 
fcheidet man die Darren in Rauchdarren, wo der Rauch 
das Mal; frofnet, in Luftdarren, wo heiße Luft diefeg 
bewirkt, und in durh Dampf gebeiste Darren, bef denen 
die Hize des Wafferdampfes angewandt wird, Wir wollen 
diefe drei Arten jede befonders betrachten. | 


1. Rauch darren. 


Sie find. ie. älteftien und haben, ihren Namen daher, 
weil der Rauch unmittelbar durch das Malz sieht und eg 
troknet. Natürlich theilt er dem Malze Geruch mit und fezt 
auch Ruß an dasfelbe.ab, daher man feinen Brennftoff braus 
chen kann, deſſen Rauch flarf riecht, oder der viel Ruß 
gibt, 3. B. fein Tannens, Fichten » und Forrenholz, kein 
Buchenholz, an dem die Rinde ift, mol aber srofnes, abs 
gefchältes Eichenholz, oder Stroh. 

Dis it ein großer Nachtheil diefer Darren. Dagegen 
ſind ſie hin und wieder noch ſehr beliebt, weil man das 
Malz auf ihnen ſchnell und beliebig ſtark troknen kann. s 

Die wefentliche Einrichtung derfelben iſt folgende: Dag 
Holz brennt in einem. Heizraum und der Rauch gebt dann 
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noch in einem Kanal fort, wo der wenige Ruß ganz dere 
brennt, befonders wenn dort ein Luftloch angebracht iſt, 
und zieht in die Höhe (4. B. in den zweiten Stof) durch 
dag dort auf Gittern von Holz, oder Drath, oder durchloö⸗ 
chertem Kupferblech und Deken ausgebreitete Malt. 

Gewöhnlich find dieſe Darren von niederländiſcher 
Bauart und gleichen dann innen einer unigefehrten Meblgoße. 
_ Unterwärtd im Fuße werden drei Deffnungen angebracht; 
in der mittleren wird das Feuer angelegt, und in die beis 
ben Mebenöffnungen fällt der Malzkeim, und auch Fleine 
Malzkörnchen durch, die man leicht herauskrükeln Cherauss 
barfen) kann (mie bein in der Abbildung ©. 504). Die 
mittlere Deffnung, wo das Feuer brennt, bat ein Häußs 
hen von etwa 2 Schuh Breite durch die ganze Länge des 
unfern Fußbodens, welches auf beiden Seiten mit einem 
halben Stein untermauert, und eben ſo auf beiden Seiten 
mit vichen kleinen Oeffnungen verſehen iſt, damit die Hize 
des Feuers durchſchlagen kann. Die Höhe dieſes Feuerhäus⸗ 
chens kann mit der Mauer 4 Schuhe bekommen, und obens 
auf ein ſpiziges Dachl von Eiſenblech angebracht werden, da⸗ 
mit die Feuerflamme nicht durchſchlagen kann, und damit 
nicht auf der Höhe dieſes Dächels Malzkörnchen oder Keime 
liegen bleiben. 

Die Anlage des Feuerofens kann auf folgende Art ge⸗ 
ſchehen. Der Fuß muß eine Mauer von 15 Schuh Dife bar 
ben. Die Länge des Feuerbodeng muß 8, die Breite 7 Schub 
‚innerer Lichte haben, damit unter dem Feuerboden ein Alchen« 
oder Zuggemölbe angebracht werden kann. Diefe innere 
Lichte geht wenigſtens in eine Höhe von 12 Schuh an bie 
Kupfer⸗ oder Eifenblechplatte der Darre, und zieht ſich fo 
weit auseinander, als die Darre felbft groß iſt; unten näms 
lich hat die Lichte 8 und 7. Schub, oben 20 im QDuadraf. 
Dann fommt ein flarfer eiferner Noft, der 20 Stangen ber 
ginge nach, und 4 flarfe Querſtangen der Breite nach ba- 
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ben muß, welche leztere auf 8 Stügen ruhen müſſen. Alles 
dieſes muß von Eifen fein; nichts von Holz, megen ber 
Feuerd» Gefahr. Ein folcher Feuers Koft erfordert, wenn 
er gut bergeftellt wird, bei 40 Zentner Eifen. 

Auf diefen Roft kömmt dann die fupferne oder efferne 
Platte. Kupfer tft beffer und dauerhafter als Eifen; denn 
das Eifenblech roftet in kurzer Zeit, da hingegen dag Kupfer 
an 1000 fahre dauerf. 

Diefe Eupferne oder eiſerne Darrplatte muß mit Fleinen 
Löchern durchbohrt oder durchgefchlagen werben, fo, daß auf 
jeden halben Quadratzoll ein Loch kömmt, damit die Wärme, 
der Dampf und Rauch durchftreichen können, wodurch ein 
Rauchzug unter der Platte erſpart wird, 

Der obere Theil der Darre von der Kupfer⸗ oder Eiſen⸗ 
Platte an kann eine Höhe von 3, und jene bes hölzernen 
Kreuzgewölbeg eine Höhe von etwa 4 Schub haben. Dieſes 
hölzerne Kreusgemölbe erhält eine Weißdefe, und in ber 
Mitte einen Dampflamin; an einer Seite fodann eine Deffs 
nung, um durch felbe das Mal; hineinzumerfen, und eine 
weitere Deffnung an einer andern Seite, um das Mails, 
wenn es gedörrt iſt, wieder auf den Malzkaften zu werfen. 
Die Thüren zu diefen Deffnungen und jene zum Eingange 
find gewöhnlich von Eifenblech. 

Eine Abbildung unterlaffen wir, da es nicht zwekmä⸗ 
Big tft, ‚neue Darren nach biefer Bauart zu errichten. 
Man findet fie unter andern in Weiſe's Bierbrauerei, in 
Simon’s Bierbrauerei, in Krünig Encyclopädie. zr Bd., im 
Dict. technol. T. V. eto. 


2 Luftdarren. 


Zwekmaͤßiger als Rauchdarren *) find die Luftdarren, 
wo das Feuer die Luft erwärmt, die durch das Malz zieht 


Sie verunreinigen das Malz nicht und man kann bei ihnen 
jeden Brennfioff anwenden. 
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und es troknet. Diefes Erwärmen kann auf zwei Arten 
gefchehen, nämlich: 
1) indem man den Rauch und bie Hize bes Brauofeng 
in Röhren von Eifenblecy unter die Dratbgitter leitet. 
Sie erwärmen dorf die Luft, und mittelft zwekmäßig 
angebrachter Züge bewirkt man, daß immer frifche 
Luft eintreten fann, während die heiße nach oben 
zieht. Auf bdiefe Art find viele Darren in Baiern eins 
gerichtet *). u 


*) Es wird, fast Mayr, vom Subfamine ein eigener feuerfefter 
Zug an die Darre geleitet, durch welchen die Flamme und 
Hize mittel eines großen Eifenbleches, welches am Guds 
oder Darrkamine angebracht it, und biezu abs; oder aufgeios 
gen werden kann, geleitet wird. Gollte die Hige vom Sud— 
kamine nicht ganz binreichen, das Malz ganz abzudörren, fo, 
muß noch eine eigene Heize angelegt werden, die den Feuers 
zug oben in den Kamin, der von der Braupfanne herfümmt, 
bineinleitet.- Die Höbe, in welcher die von diefen beiden 
Seuerzügen eingefchloffene Hise gefperrt wird, und woſelbſt 
die vielen Feuerfchläuche zu fichen kommen, foll nicht über s 
Schub berragen. Das Plafter muß, wenn unten fein Ges 
wölbe vorhanden, und es auf hölzerge Bretter zu ſtehen koͤmmt, 
mit doppelten Steinen belegt ſeyn, befonders da, mo die 
Hise des Feuers in dieſe Züge au geben pflegt. 

Se nachdem die Darre Hein oder groß ift, dürfen 6, 8, 10 
und noch mehrere Schläuche durch diefe Hisbehältniffe laufen. 
Alle diefe Feuerfchläuche werden von Eiſenblech in einem zwei⸗ 
ſchuhigen Viereke gemacht. Der Schlauch am Ende, durch 
welchen der Zug hinausgeht, muß mieder mit einem feuerfes 
ſten Kamine verfehen fein. Alle diefe Feuerzüge und Schläus 
che müffen, wie die Kamine , öfters im Jahre gereiniget wers 
den; deshalb follen fie mehrere Pläze haben, wo man fie öffs 
nen Fann, um fie auszukehren; denn fie liegen in der Wärs 
melammer der Darre horizontal, und baben daher der Reinis 
gung mehr als die fenkrechten Schläuche oder als die Kamine 
nötbis. Es wird fich in felben nicht allein Ruß und Aſche, 
fondern auch Pech anlegen, befonders bei den Ausgängen, 
wo Ealte und warme Luft zuſammenkommen. Wer diefe Reis 
nigung nicht fleißig voruimmt, geräth über Furz oder lang 
in Seuersgefabr. 
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2) Indem man unmittelbar unter dem Darrgitter einen 
von Metal, Steinen oder Töpferkacheln gemachten 
Dfen anbringt, der die darüber befindliche ‚Luft ers» 
mwärmt. 
An England bringe man Maljdarren der lezten Art 

bäufig gleich unter dem Malzboden an. 

An einem Zimmer ift ein langer und breiter eiferner 
Dfen, deffen Oberfläche aus ftarfem Eifenblech befteht, das 
mir die Hize fehr gut ausftrömen kann. 

Auf allen Seiten ift er von etwas abftehenden Cam 
beften doppelt mit gefchloffenen Lufträumen "aufgemauerten) 
fteinernen Wänden umgeben, damit die Hize zufammens 
bleibt, und nur die Oberfläche offen. 

Diele führt nah dem Malzboden, und iſt wenigfteng 
12—16 Fuß lang und 6—8 Fuß breit. 

Ueber diefer Hize ausftrömenden Deffnung find Gitter 
von -Eifendrath, mit Haardefen belegt, auf welche dag zu 
trofriende Malz fommt. 

Die Hize dringt durch das Eiſenblech, ſteigt in bie 
Höhe durch die mit Malz belegten Gitter und frofnet dass 
felbe, wobei der flattfindende Luftzug mitwirkt. 

Eine weitere Verbeſſerung diefer Einrichtung fft, daß 
man auch übers Malz Luft hingiehen läßt, die in Röhren 
oder Kanälen herbeigeleitet wird. Hiefür ließ ſich Salmon 
1829 ein engl. Patent geben. 

In der Brauerei des Kammeraffefors Mommes 
in Kopenhagen ift die Malzdarre ein vierefiger gewölb— 
ter gemauerter Raum. Das Mal; biegt auf Durch 





Noch if zu bemerken, daß in die Wärme» Kammer der 
Darre ein kalter Lufrzug gebracht werden muß, um die Hize 
und Wärme an die Platte in die Höhe zu treiben. Ich würde 
rathen , diefe Kleinen Schläuche oben durch das Pflafter von 
Ei ſenblech ayaubringen, um alle brennbare Materien gu vers 
meiden. 
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löcherter Eifenplaften, welche von Eifenflangen geftlist wers 
den. An der einen Seite ift ein Rohr zum Auslaffen der 
Dünfte, in der Mitte eine große Deffnung, um das Malz 
berabzufchütten, dag man fpäter durch eine zur Seite bes 
findlihe Thüre herausnimmt. Der eiferne Dfen bat ein 
Dad von Eifenplatten. Die Kolen oder Kofs brennen in 
einem Feuerherd von Bakſteinen, aus dem die Wärme 
durch Seitenöffnungen herausgeht. Durch den eifernen 
Dfen gebt ein eifernes Rohr, deſſen eines Ende in die 
freie Luft, das andere unter bie Darre minder, und fo 
beige Luft nach der Darre führt. Durch eingefezte Ther« 
momefer regelt man die Wärme (55% R. iſt der befte Hiz⸗ 
grad), und kann fie, wenn fie zu ffark ff, vermindern, 
indem man durch zwei auf der Seite-angebrachte Ventile 
Falte Luft einläßt. 

Mit Berüffichtigung des oben Gefagten, bat 3. €. 
Leuchs nachfolgende Einrichtung zu einer Malzdarre vorges 
ſchlagen *). Ä | 

Solgender Holzſchnitt ftelt fie im Durchfchnitt dar, 





a die gemölbte Mauer der Malsdarre. Ste beftebt 
aus zwei doppelten, von einander abftehenden, geſchloſſe⸗ 


*) Deffen Seuerungstunde ©, 143. 
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nen Luftraum bildenden, Mauern *). Diefe doppelten 
Mauern gehen bid nach nn. Zur Seife bei aı aı genils 
gen einfache. 

b das Bitter oder die burchlöcherte Eifenplatte, auf 
die das Malz; durch die bei t angebrachte Thüre gebracht 
wird *%*), 

o Deffnung zum Ausgang: der Dämpfe, am böchften 
Punft der Wölbung. Doc) glaube ich, daß es beffer fein 
würde, diefe zur Seite (bei 01) oder noch tiefer anzubringen. 

c der eiferne Dfen, der weiter unten näher befchries 
ben tft. Ueber ihm find zwei Schirme'd d, die fo weit 
reichen, als er noch fo heiß iſt, um das Malz zu verbrens 

nen, und dazu dienen, bie herabfallenden Malstbeile von 
ihm ab in die Kanäle n zu leiten. Zu gleichem Zwek bies 
nen die Seitenwände ee, welche zugleich noch den Raum 
unterhalb der Malzdarre verengen und fomit die Zerftreuung 
der Wärme vermindern. 

Durch diefe Seitenwände können einige Luftlächer ges 
macht werden, welche mit Klappen oder Propfen verfchlofs 
fen find, aber bei zu flarfer Erhizung des Malzes durch 
ben Dfen geöffnet werden, um Balte Luft einftrömen zu 
laffen. \ 

Der Dfen felbft Iiefe in ber ganzen Länge oder Tiefe 
der Darre forf, aber fchief ſtehend, fo daß bie bintern 
Theile desfelben, bie an ſich weniger heiß werden, ver 
Platte der Darre näher fkünden. Hierdurch würden auch 





*) Gollte die Erfahrung. es müslich eigen, fo Eönnte die Wöls 
bung auch noch verengert werden. 


**) Wollte man die Wärme noch befler henuzen, fo wäre es imüss 
lich, in einer Entfernung von 2 bis 3 Fuß noch eim oder 
felbft mebrere folcher Gitter übereinander anubringen, damit 
die warme Luft, nachdem fie durch das eine ging, noch durch 
die andern gehen, und babei waͤſſerige Theile aus dem Mali 
aufnehmen müßte, 
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fie die Darre noch guf erwärmen, und der Mauch befier 
feiner natürliden Richtung nach oben folgen. Er wird 
zulezt von einer Röhre oder von zweien aufgenommen , und 
kängs der Seitenwand e mehr oder weniger hoch durch 
die Wölbung der Darre und: dann nad dem Schornftein 
in blechenen Röhren geleitet *). 

Mitten durch den Dfen ginge ein mit der äuffern 
Luft in Verbindung flehendes eiſernes Rohr, dag heiße 
Luft nach den weniger geheizten Theilen der Darre führte, 
Es könnte eine oder mehrere Ausmündungen haben. 

Luft kann ferner auch durch die Mündungen bei a 
eintreten, und auch dfefe wird zum Theil Durd den Dfen 
erwärmt, indem fie an ihm vorbeigeht. Doch wird ber 
Zug nie ſtark werden, wenn das. Luftloch o nicht zu meit 
offen iſt, denn da die kalte Luft fchwerer ift, fo fann fie 
nur in dem Verhältniß durch n dringen, alg die warme in 
der Darre ihr Pla; gemacht bat. we: 

Das Wenden des Malzen hätte bei diefer Einrichtung 
wie gewöhnlich zu geſchehen, märe aber teniger nötbig, 
da die Hize gleichfürmiger iſt. Auch könnte man es auf 
eine vortbeilbafte Art durch eine Vorrichtung erfegen, die 
zugleich das Trofnen fehr befchleunigen würde. Die Darre 
beftünde nämlich nicht aug einem Eifengifter oder einer 
Cifenplatte, fondern aus mehreren mittelft Mechanismus 
gedreht werdenden Gittern ohne Ende **). Eines dieſet 
Gitter ohne Ende befände ſich z. B. bei der Thür, umd 
auf diefes würde der Arbeiter das Malz ausichütten. Ans 
dem eg fich gerade (—) vorwärts bewegte, ſchüttete es dad 





=) Wenn die Wärme, die fich. durch diefe Röhren in die Dart; 
fiube verbreitet, auch dem Malz felbt wenig müst, fo ver; 
Bünnt fie doch die Luft in der Stube und befördert fo dad 
Verdunſten der waͤſſerigen Theile. 


e Wie bei dem &. 507 befihriebenen Ofen. 


,J 
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felbe auf ein zweites feitwärtd (1) ſich bewegendes Bitter 
ohne Ende, über das es etwas vorflünde; dieſes wieder 
auf ein drittes, dag es auf ein viertes ansfchüttefe, dag 
es num jenem erſten oder einem in ber Mitte fich drehen⸗ 
dem übergäbe. . Auf diefe Art wäre das Malz in beftän«. 
diger und vielfacher Bewegung, was zugleich das Trofens 
werden befchleunigen und zugleich eine vollfommnere, gleis 
chere Darrung bewirken würde. Bel diefer Einrichtung 
könnte man es auch durch eine archimedifche Schraube aufs 
nehmen, in die Höhe der Darre heben, und von dort aug 
gleich einem Regen auf die Gitter fallen. laffen. Eine ähn⸗ 
liche Schraube oder ein aufferhalb gehenves Gitter ohne ' 
Ende könnte es herausfchaffen, fobald eg hinlänglich gedarrf 
ift, und ſomit wäre,die Arbeit der Menfchenhände hiebet 
ganz erfpart. i 


Weiter ausgeführt iſt biefer Gedanke in der zweiten’ 
"Auflage von 3. €. Leuchs Lehre der Aufbewahrung 
und Erhaltung aller Körper ©. 555, to folgender 
Dfen zum Trofnen des Getreides vorgefchlagen iſt. 


a Der eigentliche Dfen ober 

I, ‚Heljraum a würde von Baks 

; fieinen gemacht, allenfallg 

oben auch mit Eifenplatten, 

( — und der Rauch durch einen 
ß fenfrechten oder etwas 9% 

— 4 neigten Canal in die Höhe 
geführt, fo daß? ſeine Wärs 


— me auch der Darre zu gute 
kaͤme. 

Um den Ofen waͤre ein 

d hohes thurmähnliches Ges 

bäufe von Brettern oder 

Mauerwerf bb, indem meh⸗ 
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mehrere Drathgitter ohne Ende co im fchlefer Lage ange 
bracht, und durch Walzen mit bem nöthigen Räderwerk 
langſam bewegt würden. 

Das Getreide wuͤrde nun auf das oberſte Drathgitter 
geſchüttet, und fiele, in Folge der langſamen Bewegung 
desſelben, nach und nach auf das zweite, von dieſem auf 
‚bag dritte und fo auf mehrere (wenn man für guf fände, 
mehr anzubringen) und zulest auf das lejte, von dem ed 
bei d berausfäme. 

Bei diefer Einrichtung würde dag Getreide auf eine 
einfache Art in beftändiger Bewegung erhalten; es würde 
in allen Punften von der nach oben fteigenden Wärme des 
Dfend a durchfirichen, und fäme beim SHerabfallen von 
einem Bitter aufs andere (befonderd wenn diefe weit von 
einander fiehen) noch vielfach mit der es austrofnenden 
warmen Luft in Berührung. 

Hinfihtlich des Ofens, der die Darre heijt, iſt es 
am beften, wenn er fo gebauf iſt, daß die Hize, nachdem 
fie eine Seite (1) binaufgegangen fft, auf die andere (2) 
wieder zurük muß, ehe fie in den Rauchfang (3) gelangt. 


— 
1 


Zu Schönheide in Sachſen hat man eine Darre, bei 
der der Feuercanal in der Mitte durchgeht und an feinem 
Ende mit zwei 9 Zoll weiten Röhren von Gußeifen in Ver 
bindung ift, welche Rauch und Hize zurüf und nach dem 
Scornftein führen. Die. Darre felbft tft nach Art der 
Satteldarren gebauf und. mit Blechtafeln bedekt. 

Zu Horzowiz wurde 1823 eine Malzdarre mit Hürden 
aus Bußeifen für das Brauhaus zu Beraun gegoffen. Sie 
darıt in 7 Stunden 12 mwiener Mezen, und verbraucht zu 
100 Mezen nur $ Klaffer Brennholz. 
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3. Dampfdarrem 


Mit Dampf gebeiste Darren hat man befonders In 
England ausgeführt, und zieht fie bei dem zu Ale beſtimm⸗ 
ten Malz vor, dba fie das Malz gleichförmiger darren und 
nie verbrennen, folglihd auch das davon gebraufe Sier 
einen beſſern Geſchmak hat. 

Die Einrichtung derſelben iſt einfach, und beruht im 
Weſentlichen darauf, einen geſchloſſenen, durch eine Mes 
tallplatte gedeften Raum, über dem bie Dratbgitter find, 
mit Wafferdämpfen zu erhizen. 

Whittle's und Eyton's 1817 patentifirfe — 
darre iſt in J. C. Leuchs Handbuch für Fabrik. VI. 146, 
beſchrieben und abgebildet. Ein Waſſerkeſſel erwärmt 
dur) - feine Dämpfe den ganzen Boden der Darre. An 
den vier Eken derfelben fveter fie In blechene Röhren, die 
durch die Trofenftube gehen, fich nahe an der Defe in din 
Gefäß vereinigen und von da durch eine Ableitungsröhre 
oder einen Schlot herausgehen. Im Siedekeſſel wird ober. 
halb des Waſſers durch drei Möhren Luft in die Darre 
geleitet, welche von der Wärme der Wafferdämpfe eben⸗ 
fang erhizt wird und dag Troknen befthleunigt. 


Geldarts, Servants und Howgates 1819 in England 
patentirte Dampfdarre zeigt nebenftebender Holzſchnitt. Sie 
entwikeln den Dampf in einem beſondern Keſſel und leiten 
ihn in Röhren unter die Platten, auf denen das Malz liegt. 

A der Giedfeffel. 

B das Waſſerbehältniß. 

C die Pumpe. 

D die Dampfleitungsröhre, Von ihr geht der Dampf 
durch fünf Eleinere Röhren (fie find im Holzſchnitt ſchwarz) 
unten in den Raum unter dem ZTrofenplaz, der in dem 
Durchfchnitt. der Trofentammer oberhalb GG iſt, und ers 
märnt die Platten H, Den Raum unter den Platten, in 


— 
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dem fih der Dampf anfammelt, nennen die Erfinder the 


‚mine (den Schacht, das Behältniß). 

EEE die Mauern des Trokenhauſes oder der Tr 
fenfammer. | 

H gußeiferne Plaften, unter melde der Dampf ge 


leltet wird. 


I in der Abbildung des Durchſchnitts der Trofenfam 
mer, fleinerne oder hölzerne Stüzen, auf denen die Platte 


H ruben. B 


K der gepflafterte Theil des Bodens‘ Cflagged floor 
bottom) der Trofenfanmer. | 
L Deffnung zum Aufziehen in dem Raum oberhalb 
GG. a: | 
M Rohr der Sicherhbeitäflappe. 
N Hahn, durd den der Dampf in dag Mohr D geht. 
Der Grund der Trofenftube oder die Darre wird mit 


‚ Thon, Bakfteinen oder andern Körpern, welche Hize aus 


halten können, belegt. In ihn merden mit lofen Steinen 
Deffnungen gemacht, durch welche der verdich tete Dampf 
geben kann. Fünf Zoll über diefem-Boden wird ein zwe'⸗ 
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‚us von elſernen, ſteinernen ober hölternen Efügen ®) ges 
fragener Boden gemacht, der von Gußeiſen #*), von ans 
derm Metall oder auch von Steinen fein käün. "Der 
Dampf, der in den Raum zwiſchen beide Böden geht, 
erhist den obern bis auf 180%: Iſt er heiß genug, ſo vers 
fhließt man den Hahn N und — den — aus dem 
Diode M — — 


* * 
AR in; f « » 


h. Malstese. 


Diefe Mafchine iſt ganz der für —* zhnich, 
durch welche man die Spreu vom Getreide abſoͤndert, und 
beftebt im Mefenttichen aus-einem-Windrad, das einen 
Luftzug erzeugt, ber die; Spreu Chier die Würzelchen), mit 
fortführt. Mg binfängiic befannt, bedarf br feiner Bes 
ſchreibung. | - 

i. Shrofmfte 

Die gewöhnlichen Schrofmülen ſind den Gefreidmals 
mülen ganz ühnlich; nur werden die Mülfteine nicht fo 
nahe geſtellt;, damit das Malz nicht zu Mehl gemalen wird. 

. Wo 'man keine Dampfs oder Wafferfraft hat, läßt 
man die Schrotmüle am beften durch ein Tretrad von Och⸗ 
fen bewegen. Eine, welche in. jeder Stunde 2. berl. Sch. 
Malz fchroten fol, erfodert einen Slächenraum von 40 -45 
Fuß Länge und Breite, um den Hebel lang genug machen 


zu können. Die übrigen Verhältniſſe find im berl. Maß 


folgende: Kammrad 12 Fuß 3 Zoll breit mit 126 Kämmen, 
Wurf 34 Zoll, Vorfiehen der Kämme 2: 300. Es ſteht 
und bat. und hat unter fih einen Trieb von 19 Zoll Durchs 
meffer mit 16 Spindeln von 3: Zol Wurf. Der Trieb 
hat ein Kammrad von A Fuß mit 48 Kämmen von 3 Zoll 


*) jeder kann 2 Zoll von dem andern und 3 Zoll dik fein. 
**) Diefes sieben die Erfinder vor. 


512 Geräthe und Einrichtung. 


Wurf, die 2 Zoll hervorſtehen. Der Trieb, fn deu bie 
Muͤlſtange Läuft, ff ein Sechser und bat 3 Zoll Wurf. 
Der Hauptgrindel hat 2 Fuß Dike. Die Hebel, an welche 
die Thiere gefpannt ‚werben, find jeder 3 Fuß lang. So 
oft der Grindel ſich herumdreht, läuft der Stein 605 mai 
herum. Man kann dieſe Schrotmiile auch durch ein Tret— 
rad bewegen laffen, oder im Kleinen durch bie Menſchen⸗ 
kraft. Nachfiehender Holsfchnitt zeigt Weinhold's Hands 
müle, welche mitreift des Schwungflügels a bewegt wird. 





Er greift in den Drilling d. An der fenkrechten Achfe dies 
ſes Drillings iſt unten der Läufer e und oben ein wagrech⸗ 
ter Schwungfluͤgel f. g fft der Trichter oder Rumpf. 
Die GrößenVerhältniffe fönnen folgende fein: Kamms 
rad im Halbmeffer 12’ mit 12 Kämmen, mit 65 Theilung. 
Drilling im Halbmeffer 6’ mit 6 Stäben. Durchmeffer des 
Laͤufers 30” Halbmeſſer des MüleljensZapfens z’’ oder 
gut, des Aurbeljapfeng 3 oder 4” Höhe des Läufers 
9%, Gewicht desfelben 522 &. Halbmeſſer des Schwung 
flügel bis an den Kolben 1° 10, mit demſelben 24°. Sie 
können von Buchen- oder Eichenhol; 2’ dik und 4’ breit 
gemacht und mit Bleiplatten beſchwert werden, die 1“ dik, 
ze preit und = Buß lang find. 9 
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An England *) und an mehreren Orten Deutſchlands 
bat man flatt der fteinernen Schrofmülen auch efferne Wals 
zenmuͤlen eingeführt, welche einfach find und fehr viel lets 
fien. Nebiger Holzfchnitt Felt diejenige dar, melde in 
der gräfl. Salmſchen Braueret zu Raig in Mähren anges 
wandt und durch ein von Menfchen bewegted Tretrad Ca) 






BEEBEEBERZIENE 


dewegt wird. An der Welle (b) ift ein Stirnrab (c), dag 
durch Eingreifen in zwei an beiden Walzen (d) befeftigte 
Getriebe (0) die eifernen Walzen treibt. Ueber den Wals 
zen iſt ein Auffchütffaften (m), durd) defen untere Deffs 
nung das Malz auf.die Waken fällt. 


Am beften iſt eg bei dieſen Mülen, wenn die Walzen 
ſich gegen einander drehen. Man kann die Einrichtung 
treffen, daß durch eine Stange, welche an die Walzen 
geht, der Trog gefchüttelt wird und das Malz beffer hberauss 
fallen läßt. Auch ift es gut, einen Schaber von Eifenblech 
anzubringen, der durch Gewichte gegen. bie Walzen gebrüff 
. wird und die Körner entfernt, die fib an fie anhängen. 


*) ahrbücher des wiener polyt. Infituts II. 312. 
Leuchs Braufunde, 33 
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In England fiebt man dag gefchrotene Malz, um die 
ganzen Körner abzufondern, melde man dann durch zwei 
eiferne Walzen zerauerfcht- 


Andere Malzmülen fehe man in J. C. Leuchs Bes 
fhreibung der verbefferfenamerifanifhen Mak 
mülen. Nebft Angabe der Erfindungen im Miülenbau 
feit den lezten 30 Jahren. 8. Preis fl. 1:. 


In einigen englifhen Brauereien hat man eiferne 
Malmülen, welche wie die Fleinen Kaffemülen eingerichtet 
find 9. Eine folhe Müle, deren Eilinder 10 bis 12 Zoll 
im Durchmeffer halt und welche in einer Minute 150 Ums 
drehungen macht, malt in einer Stunde 6 bis 8 Quarter 
auf das befte. Die Körner werden hierdurch eben fo, als 
durch Mülſteine gefchroten, und da das Malz fehr fchnell 
durch die eiferne Mile getrieben wird, fo erhält man eher 
Schrot ald Mehl, ‚wie dig leztere mitunter bei den Müls 
fteinen der Fall ift, Indem das Korn länger der Wirkung 
der Mafchine ausgeſezt bleibt. - 





*) Befchrieben findet man eine ſolche in Chriſt's Weinbau. 
Eranff» 1800. S. zır. 


Maiſch⸗ und Stellbottig, 515 


Dieſe Mülen find demnach den von der franz. Armee 
gebrauchten tragbaren Mülen ähnlich, welche nebiger 
Holzſchnitt darſtellt. a der Trichter oder Rumpf, aus dem 
der Samen in den Scheffel oder dag Gehäufe b fänt; 
e die Nuß oder der mit Rippen verfebene Kegel, welcher 
das Getreide malt; d die Handhabe, durch welche man 
bie Nuß umdrebt; e Zwinge mit Schraube, durch twelche 
man Die ganze Müle’an einen Tiſch oder Baum befeftigt; 
s Schraube, durch welche man die Nuß vor oder zurüf 
(enger oder weiter) ftellen fann. Bei h ift eine Deffnung 
(ein Loch), durch welche man Fett einftreiche, um die Achſe 
der Handhabe su ſchmieren. Bei i iſt eine Oeffnung, 
durch welche das Mehl herausfällt. 


k. Maiſchbottig und Stellbottig *). 


Der Maiſchbottig iſt ein gewöhnlicher Bottig von 
Holz, am beſten mit eiſernen Reifen gebunden, und wo 
das Maiſchen durch Handarbeit geſchieht, ſo eingerichtet, 
daß die Arbeiter dis bequem verrichten können. 

Die Anfertigung eines großen Bottigs iſt olgende 
Boden und Stäbe werden von 2 Zoll ſtarken eichehen Bobs 
len gemacht, die wenigſtens drei Jahre im Schafen aus 
getrofnet find. Die Breite der Stäbe iſt verfchieden, und 
bis auf einige, wovon bernach die Rede fein wird, bei 
trofenem Holze gleichgülfis. Der Boden wird mit feiner 
vollen Dife in einen 4 Zoll tiefen Falz in die Stäbe eins 
gefezt. Unter dem Boden befinden ſich nach der Größe des 
Bottigs 2 bis A Spreizhölzer, welche nicht weiter als un— 
gefähr zwei Fuß von Mittel zu Mittel auseinander liegen 
müffen, wobei jedoch vorzüglich darauf zu fehen it, daß 
die lezten Bodenftüfe jedes mit feinen beiden Enden auch 
auf den Spreishölzern aufruhen. Die Spreishöfger, gleich⸗ 


In großen Brauereien bat man ſtatt der Bottige Kaſten. 
33 » 
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falls von eichenem Holze, find nach Verbältniß ihrer Länge 
22. bis drei Zoll breit und ungefähr 5-Zoll ſtark; fie gehen 
mit Zapfen durch die Stäbe hindurch, daher dieſe Stäbe 
nicht nur beſonders breit ſein müſſen, ſondern es müſſen 
auch die Spreizhölzer genau auf die Mitte der Stäbe zu— 
trefſen. — Die Zapfen, womit die Spreizhölzer durch vie 
Stäbe gehen, müſſen Iofer und lang genug gearbeitet fein, 
damit, wenn beim Nachtrofnen des Bodens und des Bor 
tigs überhaupt, die Bänder nachgefrieben werden ſollen, 
die Brüſtungen diefer Zapfen fein Hinderniß entgegen 
ftellen. Auch werden die Spreizhölzer mit höfgernen, nict 
durch den Boden reichenden Nägeln: an die Bodenboblen 
befeftigt, und diefe mit hölzernen Dübeln zuſammen ver 
bunden. ‚ 

Die Stäbe des Bottigs reichen unter den reinen Bu 
den fo viel als die Spreizhölzer ftark find, noch hinunter; 
nur Diejenigen Stäbe, in welche die Spreizhölzer eingesapft 
find ‚ ftehen noch tiefer und gehen wenigſtens 2 Zoll unter 
die Spreisbölger hinunter. Sol aber der Bottig nicht auf 
einem Unterlager ruhen, fondern auf ebener Erde ftehen, 
fo müffeh in feinem ganzen Umfreig, in 2—2z füßiger Ent 
fernung’augeinander, auch da two feine Spreizhölzer find, 
einige Stäbe um fo tief in den Boden hinunter reichen, 
welche dann die Füße des Bottigs bilden. 

Ein Bottig von drei Fuß „Höhe im Lichten, erbält 
gewöhnlich drei Bänder, wovon fich allezeit eins in der 
Gegend des Bodens befinden muß. Iſt der Bottig von 
fehr trofnem Holze und fann man auf ein Duellen des 
Holzes rechnen, fo muß das Bodenband genau fo breit 
fein, daß es genau auf die Dife des Bodens paßt. ft das 
Holz ader nicht ganz vollfommen ausgetrofnet, fo muß die 
Band mit der Hälfte feiner Breite den Boden, mit ber 
andern Hälfte aber über ven Boden faffen, damit eg beim 
Eintsofnen des Bottigs nachgetrieben werden fann, wo ed 


\ 
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dann erft die volle Dike des Bodens faßt; die Bänder wer, 
den von Eifen 25 bis 5 Zoll. breit und F Zoll dif gemacht. 
Da bei -einem großen Vottig ein Band in einem Stük zu 
beſchwerlich aufzulegen wäre, ſo werden ſolche aus zwei 
Stuͤken verfertigt und entweder mit ſogenannten Ziehbäns 
dern, oder mit einem Ziehband und einer Schraube am 
andern Stoß, oder noch beſſer, mit Schrauben an beiden 
Stößen des Bandes zufammengefügfk: Läßt bier beim Eins 
frofnen des Bottigg ein Bahd nach, fo iſt folcheg ‘mit der 
Echraubenzmwinge Jeicht nachzuziehen,: wobei jedes Band 
auf feiner Stelle verbleibt. — Die Fugen zwifchen fämmts 
lihen Stäben müſſen fo gearbeitet fein, daß .die Stäbe 
innerhalb des Bortigs dichter als aufferhalb an einander 
fchließen, damit, wenn der Bottig ſich in der Folge noc) 
um etwas zufammenfreibt, die Außere Kante er Fuge 
um ſo viel nachgeben könne. | 

An Baiern *) und dem größern Theil Deutſchlands 
hat der Maifchbottig Sentboden und Röhre Cden fogenannten 
Pfaffen), Durch welche man dag heiße Waffer unter den: 
Senkboden laufen läßt. Zugleich har er eine Deffnung 
mit einem Hahn oder blos mit einem Zapfen, um die unters 
halb dem Senkboden ſich ſammelnde Würze abzulaffen, und: 
oft auch noch einen Defel, um ihn zubefen zu Fönnen. 

In manchen Brauereien hat ber Maiſchbottig keinen 
doppelten Boden, und man hat dann, um die Träbern 
von der Würze zu trennen, noch einen beſondern Bottig 
mit doppeltem Boden, den man Stellbottig meunf, und 
auf den man die Maiſche vom Maifchbottig bringt und in 
Nube läßt, big fie zum Abziehen reif if. En 


Sentboden. Den Senkboden (das: Geftelle) jeigt riebens 
ſtehender Holzſchnitt. Er befteht aus drei ſtarken Brettern 


*) Man macht ibn bier meiſt von Eichen + und Lerchenbolt, und 
zwar fo, daß er beinabe doppelt fo viel als die Pfanne faßt. 
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abc und rubt auf Duerbalten mit Einfchnitfen. Die is 
cher in demfelben find unten weit, oben eng, damit Fein 
Malzſchrot durchfann und fie fich nicht verfiopfen. Man 
brennt fie mit pfeilförmig geftalteten Eifen durch, da ge 
bohrte Löcher fi) wegen der NHolsfafern, die der Bohrer 
macht, leicht verftopfen würden. 


In dem mittlern Brett (b) wird der Pfaffe efngefezt 
(bei 1). Feſtgemacht wird der Senfboden mit einer Quer 
ftange von Eifen (DD, die aus zwei Stüken befieht und 
unter feftgemachten eifernen Erhöhungen eingeſchoben mird- 
ai der Mitte Cbei 2) iſt eine eiferne Schraube, die im 
Boden des Maiſchbottigs gut befeftige wird. Hier legt 
man den Senkboden ein, die Duerftäbe darauf und fchraubt 
dann feil. Der Senkboden liegt auf einem an die Dauben 
feit anfchließenden hölzernen Rand, der 3—4 Zoll hoch und 
dreit iſt. 
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pfaffe. Der Pfaffe iſt eine . vierefige 
bölzerne Nöhre, oben mit einem Seitens 
blatt (1), unten (2) mit Einfchnitten, 
damit das Waffer abfließen kann. Er 
wird in eine Deffuung (i) des Genf 
bodeng eingeſezt. 


Bedeken Shannon flug vor, dei 
eh: Maifchbottig zu bedefen und 
bottigs. mit Mörtel Luftdicht zu fehlies 
gen, um den Dampf zurüfzubalten - und 
die Hize zu verflärfen, oder auch noch 
‚ Dampf einzuleiten. Er will badurd mit 
einmaltgem Maifchen die Würze beffer 
ausziehen, als aufferdem mit viermaligem. 
In England bedeft man ihn während des 
Maifchens häufig mit Tüchern. Eben fo 
ftet8 nachher, wenn die Maiſche in Ruhe 
gelaffen wird. 





Maiſchbottig In der Dampfbrauerei des Dr. Möſing bei 
mit Dampf: Neudorf in Oeſtreich iſt der Maiſchbottig mit 

röhre. einer Dampfröhre verbunden, deren Dämpfe 
die in ihm befindliche Maifche erwärmen. Auch dag Kocen 
der Würze gefchteht dort. mit Dampf, und die Arbeit foll 
fo ſchnell vor fich gehen, daß täglich drei Gebräue fertig 
tverden. Ebenfalls mit eingeleitetem Dampf arbeitet ver 
Maiſchbottig des Freiheren Aloys von Königsbrunn, der | 
1893 in Oeſtreich patentirt wurde. Es find in ihm- zwei 
Dampfröhren, ins Kreuz gefest, als Rührer angebracht, 
durch welche zugleich der Dampf zum Erwärmen der Mais 
(che eintritt. Diefer Rührer wird durd) eine einfache Dampfs 
mafchine getrieben, indem der Dampf in den Eilinder ders 
felben, bevor er In den Maifchbottig frift, gelangt und 
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ben Kolben des erfteren in Bewegung fest. Die Kolbens 

ftange ift mittelft einer verzahnten Stange mit dem Nübrer 

in Verbindung gefest. 

Auch Frdr. Lafitte (patent. 1822 in Deftreich): bedfenfe 
fi) eines Dampffeffels, um zwei Maifchfufen zu ermärs 
men, und leitete die Maiſche durch Nöhren auf eine eins 
a. Art in den Braufeffel. 

Maiſch⸗ Das Maiſchen geſchieht 

hoͤlzer. mie hölzernen oder äſer⸗ 
nen Nübrfcheiten. Eines berfelben 
ift ſchon ©. 258 abgebildet, ein ans 
beres ©. 494. Eine Einteigſcharfel, 
wie fie bin und wieder üblich ift, 
jeigt a im nebigen Holzſchnitt, eine 
Maifchichaufel b. 

L Maifh: In England erfest man 
mafchinen. diefe Handarbeit, welche 
bei den dortigen großen Maifchbot- 
tigen Menſchenhände nicht verrichten 
könnten, vortheilhaft durch Maichis 
nen, und bemirft dadurch vollfoms 
menereg, fchnelleres und wolfeileres 
Maiſchen. In einem Maifchbortig, 
der 20 Fuß im Durchmeifer hält, 
macht die Maifchvorrichtung in 3 Mi⸗ 
nuten 20 bi 25 Umdrehungen. Jes 
des Einmaifchen dauert 3—1 Stunde 
und eben- fo lange laßt man bie 
Maifche ruhig. Die Mafchine vers 
richtet diefelbe Arbeit in einer Stunde, 
welche ehemals 12 Arbeiter nur in 
3 Stunden thun Fonnten. 

Die Maiſchvorrichtungen find übris 
gend verfchieden. Eine der gebrauch. 
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lichten ift folgende: Eine flarfe .eiferne Schraube, gerade 
fo hoch als der Maifchbottig, iſt im Mittelpunkt desſelben 
ſenkrecht befeftigt- Zwei recheminklich geflellte Arme geben 
von ihr aus. Sie find einige Zoll von einander mit fenfs 
rechten eifernen Zufen befest, wie ein doppelter Kamm,“ 
und Durch Ketten mit einander verbunden. Die Dampfs- 
maſchine, oder eine andere bewegende Kraft, dreht diefe 
Arme, die anfänglich auf dem falichen Boden des Bottigs 
ruhten, langſam um die mittlere Schraube herum, die Ars 
me fteigen in die Höhe, und fo wie fich diefelben öfter um 
die Schraube oder deren AUchfe drehen, fleigen fie immer 
mebr aufwärts durch das Malz, bis zum obern Nand des 
Bottigs; dann wendet fich die Freisförmige Bewegung rüfs 
mwärts und die Arme fleigen wieder um die Schraube, alg 
ihre Achfe, herunter auf den Boden des Maifchbortige. 
Diefe abmwechfelnde Bewegung wird fo lange fortgefegt, 
bis dag Schrot völlig mit dem Waffer verbunden ift. 

Dover: im Maifchboftig ift eine jenfrechte eiferne Axe, 
die dur eine Dampfmafchine gedreht wird. An viefer 
find vier bis ſechs wagrechte Arme, jeder mit 10—15 effers 
nen Zähnen. 

Oder nach ones früher patentirter Erfindung: Im 
Maiſchbottig ift eine fenfrechte Are, die einen an ihr befes 
ftigten fenfrechten, mit Seitenfchaufeln verfehenen Stab im 
Kreife im Matfchbottig umherführt *). 

Einen englifhen Maifchbottig Ca) zeigt nebiger Hojz⸗ 
fhnite zum Theil geöffnet, zur andern Hälfte (unterhalb 
A), die nicht ganz vorgeftellt ift, nach der Auffern Anfiche. 
Er ift aus Platten von Gußeifen, welche durh Schrauben 
und Bolzen zufammengehalten werden, und ſteht auf effers 
nen Säulen über dem Schoßfaß b, das ebenfalls aug 


*) Repertory V, IX, (1198) 241. — Dict. technol. VII. 13. — 
Jahrbücher des wiener polyt, Instituts II, 314, 
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eifernen Platten zufammengefest iſt. In der Mitte dei 
Bottigs iſt eine fenfrechte Are c, an der wagrecht liegende 
Arme d find (zwei zeigt der Holzichnitt). Auf diefen Ar 
men befinden ſich Rollen, über welche Ketten laufen, die 
niit Rämmen e befezt find. Die fenfrechte Are c, nebſt 
ihren Armen und den Ketten, wird miftelit der wagred) 
ten Are f in Bewegung geſezt, deren Getriebe auf Zähnen, 
mit denen der obere Rand des Maiſchbottigs befezt iſt (er 
nige find unterhalb A fichtbar), eine Freisförntige Berne 
gung macht. g iff die Einlaßröhre, durch welche das Waſ⸗ 
fee unter "ven Senkboden des Maiſchbottigs geleitet wir. 
h eine andere Röhre, durch welche die Würze mittel 
Pumpen aus dem Schoßfaß gefchafft wird. Die Nübren, 
welche die Flüffigfeit aus dem Maifchbortig ing Schoßfe 
führen, find im Holzſchnitt wicht fichtbar. 
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HoheMaifchs Hoffmann *) fchlug vor, die Maifchbottige 

bottige. hoch zu machen, z. B. ſtatt wie gewöhnlich 
10 Fuß breit und 3 Fuß hoch, 5 Fuß breit und 12 Fuß 
hoch, und dann nicht durch Umrübren , fondern blog: 
durch Aufgießen einzumaifchen, indem der flärfere Druk 
der hoch fiehenden Flüffigkeit dann fhon das Ausziehen 
bemwirfen, ja dagielbe fogar mit ma Waſſer geſchehen 
könnte. 


l. Bretten sur Erfezung des Maiſch— 
bottige. | 
Um das Einmaifchen zu erfparen, hat man auch ſchon 
verſucht, das Malz in durchlöcherten Gefäßen in die Brau— 
keſſel zu hängen und fo auszufochen. 

Dubois erhielt 1822 ein öfterr. Patent für eine Koch— 
art bes Biers, welche im Wefentlichen darin beſteht, in 
einem gefchloffenen Keſſel verichtedene durchlöcherte Einfäze 
su ſtellen, die nicht ganz bis auf den Boden besfelben 
reihen, und mit Mal;, Hopfen, Sirup, Korinthen, Nos 
finen, Reis gefüllt find. 

Eine ähnliche Einrichtung hat auch Needhams Brau⸗ 
vorrichtung, die weiter hinten Cunfer q) ausfübrsich bes 
fchrieben tft. 

Ih würde auch den im nebigen Holzfchnitt abgebils 
deten Keffel empfehlen, der 
wie gewöhnlich geftaltet, und 
in dem ein blechener oder 
hölzerner, fein durchlöchekter 
Boden bb eingefezt wäre, 
der in feiner Mitte eine oder 
mehrere fenfrechte Röhren c 
hätte. Auf dieſen Boden 
käme das Mal; Callenfals 


— 
c 
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*) Deſſen neue Anfichten in der Biesbrauesei ©. 25. 
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auf ben Darunter gelegten Hopfen), und bag kochende 
Waffer würde dann von A fiets durch die Röhre c empors 
fteigen, oben ausfließen,, fi auf dem Mal; verbreiten und 
durch dasfelbe wieder nach A fließen, Der Keflel würde 
wie gewöhnlich bedeft, und im Fall ein Anbrennen zu bes 
fürchten wäre, fünnte man durch die Röhre c eine Stange 
anbringen, durch die ein in A befindliher Rührer bewegt 
würde. 


Gmeinder erwahnt eines deuffchen Brauers in Mais 
fand, der das Malz in einer durchlöcherten fupfernen Kus 
gel in den Braufeffel hängte. Er verließ aber dieſe Art 
wieder, mweil er fein klares Bier erhielt, was Gmeinder 
der fehlerhaften Malsbereitung zufchreibt. 


Auch Nommershaufens Dampfausziehpreffe Fünnte bei 
manchen Maifcharten gebraucht werden, daber ihre Bes 
fchreibung hier nicht am unrechten Drfe fein wird. a Feuers 
raum mit Afchenheerd. Das Feuer Heizt den Keffel ce und 
der Rauch geht dann erft am Keſſel b vorbei in den 


Rauchfang. 
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b Wafferkeffel, den eine mit. einem Hahn verfchlieh, 
bare Mühre mit einem Dampffeffel ce in Verbindung fejt- 
Er enthält 3 fo viel Waſſer als dieſer. 

c Dampffeffel, oben mit einem Rohr (f) zum Ent 
weichen des Dampfes, wenn der Hahn ber Verbin dungs⸗ 
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röhre e gefchloffen iſt; unten niit einer Nöhre, die ihn mie 
dem Ausziehungsgefüäß in Verbindung fezt, und die eben— 
falls mit einem Hahn verfchloffen werden fann. "Beide 
Keffel find von Kupfer oder Eiſen. 5 

d Ausziehungsgefaß von ftarfem Eichenholz. Unten 
freten die Dämpfe durch die Röhre e in dasſelbe und gehen 
dann unter einen durchlöcherten, mit Stroh belegten Bor 
den, und von da durch den auszuziehenden Körper, der 
in dem Naum h zmwifhen dem durchlöcherten Boden und 
der Seihvorrichtung i eingedrüft wurde.  Dben legt man 
ein grobes Mollentuch oder einen durchlöcherten Boden auf 
ı fo, daß fie nicht in die Höhe gehoben werden fann. 

k Möhre, durch welche die durch den Dampf ertras 
hirte Flüffigkeit in das Sammelgefäß 1 abläuft. Bei aros 
mafifchen Körpern leitet man fie darch ein Kühlgefäß, um 
das Entmweichen der flüchtigen Theile zu verhindern. 

n mit einem Hahn verfchloffene Röhre, um die fn 
dem Ausziehungsgefäß befindliche Slüffigfeit nach beendigter 
Arbeit abzulaffen. 

Arbeitet man mit dem Gefäß, fo verfchließt man zuerft 
alle Hähne, gieft dann Waſſer in den Wafferfeffel (6) 
und öffnet den Hahn, der ihn mit dem Dampfkeſſel in Vers 
bindung fest, fo wie den obern Hahn vesfelben (OD, damit 
das Waffer in ihn überfließe, fchließt dann den erſten Hahn, 
laͤßt aber den Hahn f offen, füllt den Wafferkefel noch⸗ 
mals an und fängt an zu heiten. | 

Während dem das Waſſer in. den Keffeln ce md b ' 
erhist wird und die Dämpfe durch f entweichen, füllt man 
den Maum h mif dem grob geftoßenen augzuziehenden Körper. 

- ‚Sobald das Waffer fieder, fchließt man den Hahn £ 
öffnet jedoch: wenig Minuten nachher *) den Hahn der 


*) Man mu dis nicht zu ſpaͤt thun, da ſonſt der Keſſel e durch 
Deu Druk des Dampfes ieriprengt werden könnte. Gut waͤre 
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Roͤhre e, worauf der Druf des Dampfes das Waffer vom 
Keffel e durd die Röhre e (der Hahn n iſt verfchloffen) 
und durch den auszuziehenden Körper treibt, und es mit 
diefem gefchwängert durch bie Röhre k abläuft. 

Bemerkt man, daß in c Dämpfe erfheinen, To if 
dig ein Zeichen , daß dag Wafler im Keffel ce verdunfter 
iſt; man öffnet dann den Hahn f und den Hahn zwifchen 
a und b und läßt aus dem Wafferfeffel das in diefem num 
ebenfalls fiedende Waſſer herein, und verfährt dann mies 
der wie oben, big bei k nur reines Waſſer erfcheinf, was 
anzeigt, daß der Körper in i ausgezogen ift. 

Befördern kann man diefe Ausziehung, wenn man 
ihm vorher von heißen Dämpfen durchfireichen läßt. Es 
kann dig gefchehen, Indem man in bag Gefäß c anfangs 
nur einige Zoll hoch Waſſer bringt, welches fich ſchnell in 
heiße Dämpfe verwandelt, die man dann durch e Durd 
den augzuziehenden Körper firömen läßt. 


m, Würstrog Grand. 


Ein gewöhnlicher Bottig ober auch ein fleinerner Trog 
zum Aufnehmen ber vom Maifchbottig abgezogenen Würie, 
wenn diefe nicht gleich auf die Pfanne gebracht wird. 


n. Braufeffel und Braupfanne. 


An den deuffchen Brauereien hat man entweder Braw 
feffel oder Braupfannen. Beide find von Kupfer *), nad 
der Größe der Brauerei mehr und weniger groß, und ſo 
‚gefiellt , daß man das heiße Waſſer leicht von ihnen nad 


———— 
debhalb zur Verhůtung möglicher Ungluͤksfaͤlle, eine Sicher⸗ 
heiteklappe amubringen. 

) Man bat ſchon oͤfter eiſerne Pfannen vorgeſchlagen, indeſſen 
ſind dieſe wol ungleich wolfeiler im Ankauf, halten aber nur 
kurze Zeit und baben, wenn fie unbrauchbar werden , ‚feinen 
Werth mebr, während tupferne ihren Detallwertb behalten. 


Braukeſſel und Braupfanne. 527 


dem Maifchbottig und die Würze von diefem wieder nad 
der Pfanne bringen fanr. 

Die Braupfannen find meift länglich vierefig, ruhen 
auf Gemäuer und find fo eingemauert, daß die Hize, nach⸗ 
dem fie den Boden beftrichen hat, nod) an ben Seiten der 
Pfanne in Canälen herumgeht *), che fie in deu Schorns 
fein entweicht. Man bat häufig behauptet, Pfannen feien 
minder zwekmäßig, als Keffel,. da fie 1) viel Feuerung ers 
fodern, 2) viel Pla; wegnehmen und 3) die Würze leichter 
in ihnen anbrennt. Indeſſen find diefe Nachtbeile fo groß 
nicht, und bedekte Pfannen haben felbft noch den Bortheil, 
mit weniger Feuerung geheizt werden zu fünnen, da fie 
dem Feuer eine größere mwagrechte Fläche darbieten, als 
Keſſel. Bei fehr großen Pfannen empfiehlt man auch ſtatt 
eines ‚großen, mehrere Feine Feuer Anzubringen. Ritter 
von Lewenau bat in feiner Anweiſung zu Holzfparungen 
in deu Braubäufern (8. Wien 1803) vorgefchlagen, 1) ſtatt 
der vierefigen Braupfannen runde zu gebrauchen, 2) die 
Pfannen zugudefen, 5) die Pfannen weiter und Dagegen 
weniger tief zu machen, 

Den runden Pfannen gibt er den Vorzug vor den 
efigen, weil in Folge‘ des Streislaufes, die Hize In dens 
feiben fchneller verbreitet wird, als in efigen, mo fie ſich 
an den Efen abftöfr. 

In Hinficht der geringern Höhe der Pfannen if es 
zwar richtig, daß das Feuer um ſo beſſer wirkt, eine je 
größere wagrechte Fläche die Pfanne ihm darbietet (je 
größer alſo der Boden derſelben iſt), doch iſt nicht zu ver⸗ 
geſſen, daß bei einer zu großen Fläche der Flüſſigkeit, das 
Verdunſten auch wieder zu ſtark wird, und dadurch die 


*) Simon befchreibt bereits eine Braupfanne mit Zeuerzügen 
in Seite, Deſſen Bierbrauen. ©. 31. — Krünig Enecyel. 
46. | 


’ 
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Flüſſigkeit an Wärme verliert. Beſonders ift dig der Fall, 
wenn die Pfanne nicht bedeft ift, und niedrige Pfannen 
müſſen daher ſtets bedeft fein. Auch ift bei fehr niedrigen 
‚Pannen feine Wärme mehr fin Seitenfandfen zu benuzen, 
‚und freige genommen würde bef fehr niedrigen Pfannen 
die länglich vierefige Form beffer fein, :al8 die vom Verf. 
'sorgefchlagene runde, da bei erfierer das an der einen 
(malen Seite brennende Zeuer länger auf die Pfanne wirken 
kann. v. Lewenau räth, wenn eine runde Pfanne 12 
Fuß 10 Zoll weit und 50 300 hoch iſt Calfo 30 Eimer 
halt) ; 10 Zoll der Höhe abzubrehen ımd fie Dafür 15 Fuß 
9 Zoll weit zu machen. 


Braupfanne Der Blerbrauer Möllerup in Kopenhagen bat 
mit Mebens B ße 

N fanne. die Wärme nod) beffer benuzt, fndem er über 
und neben der Braupfanne, da wo der Naud) in ven 
Schornſtein geht, noch eine zweite Fleinere Pfanne an 
brachte, die durch den Rauch ertvärmt wurde. In dieſer 
ermärmt man Waſſer, das Durch einen Hahn in die zweite 
Braupfanne abgelaffen werden fann, und erfpart hiedurch 
253 .am Feuerung und 105 an Zeit, da man die Braws 
pfanne, (chon mit warmem Waſſer, ftatt früher mit Faltem, 
füllen fann. 
Nujen der Eine fehr droße Brennftofferfparung bewirkt 
Dekel:, man auch, wenn man Pfannen oder Keffel mit 
einem Dekel bedeft, der entiveder aus Holz fein fann, bad 
danıı in einzelnen mit Handhaben verfehenen Stüken 
darauf dekt, oder aus Kupferblech, wo man dann ein Zug 
werk anbringt, um den Dekel heben und niederlaffen zu 
tönnen. Der Nuzen Des Bedekens bedarf Feines Beweiſes, 
auch kann fich Jedermann davon überzeugen, wenn er einen 
bedekten Topf neben einen unbedekten ang Feuer ſtellt, ent 
weder blos mit Waſſee gefillit, oder mit einem zu kochen · 


den Körper G. B. mit Kartoffeln). Nach Lewenau wird 
’ bei 


man 


Braufefjel und Braupfanne, 529 


bei einem Gebräu von 15 Faß nach böhmifcher Art dur 
Zudefen der Pfanne Z Klafter Holz; erfpart. 





Btaukeſſel. Wo man Brautkeſſel hat, empfehlen fi) befons 
ders Fegelförmige, mie fie obiger Holzſchnitt zeigt, da dag 
Bier in dieſen nach der Mitte zu Eocht und fie Jeicht mit 
Dekeln verfehen werden fünnen, a fft die gut angeniethete 
Köhre mit Hahn, durch welche man das Wafler aus dem 
Keffel abläßt. 


2 Noch zwekmäßiger ſind die in England ge— 
delei. bräuchlichen Braukeſſel, welche ſtatt eines 
Dekels mit einer Braupfanne geſchloſſen find, die durch 
den Dampf des Keſſels geheizt wird: Man benuzt auf 
diefe Art der Dampf, der auſſerdem nuzlos in die Luft 
entweicht, und befchleunigf die Arbeit, da man in der glei⸗ 
heit Zeit mehr Würze und Waſſer erhijen kann, Auch 
leidet der Braufeffel nicht vom Feuer, da, fo mie er Icer 
iſt, gleich Flüſſigkelt aus der Defelpfanne in ihn gelaffen 
werden kann⸗ | 

Leuchs Braukunde 54 
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Nachſtehender Holzſchnitt zeigt das Nähere. Der 
Maßſiab har engliſche Fuß. 
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AA der Braufeffel.-. Sein oberer Theil iſt mit einer 
Pfanne BB umgeben, die ſowol für Waſſer als für Würje 
beſtimmt iſt. 
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Sie wird durch den Dampf des Braufeffeld geheizt, 
der durch vier Röhren C (zwei zeigt die Abbildung) in die 
Siüffigfeit geleitet wird, welche in der Pfanne befindlich if. 

Diefe Röhren geben von dem fenfrecht ftehenden Eis 
finder d aus, der auf dem obern Theil des Keffels ift und 
zwei Sicherheitsventile hat, die im Holzichnitt nicht ſicht⸗ 
bar find, 

Eines diefer Ventile öffnet fi nach auffen, wodurch 
der Dampf aus dem Keffel gelaffen wird, wenn die Spans 
nung bdesfelben für die Sicherheit des Keffels zu flarf und 
gefährlich würde; das andere öffnet ſich von auffen nach 
innen, um eine Verbindung des innern Raums des Keſſels 
mit der äuffern Luft zu bewirfen, im Fall eine Verdichtung 
des Dampfes oder Verwandlung degjelben in Waffer und 
folglich beinahe ein Iuftleerer Raum im Innern des Keſſels 
ftatt finden follte, wo dann die äuffere Luft den Keſſel 
sufammendrüfen würde. Diefes Ventil wirft nur dann, 
wenn das Feuer ausgelöſcht wird, wodurch der Dampf 
in Waſſer verwandelt und das Gleichgewicht des innern 
und äuſſern Drufs aufgehoben if. Diefes Gleichgewicht 
ftelt dag Ventil wieder her. 

Die Achſe E, welche fenfrecht durch den Keffel gehe 
und mit der Hand oder der Dampfmafchine in Bewegung 
gefezt werden fan, ift an dem untern Ende mit einem 
eifernen Kreuze verfehen, von welchem Ketten in halben 
Kreifen herabhängen, und dient. dazu, den Hopfen oder 
das Bier im Keffel umzurühren. Zu diefem Zwek ift dag 
obere Ende der Achfe mit einem Rade und Getriebe G vers 
feben. FF ift eine elferne Duerfiange, um den Umriihrer 
an dem gehörigen Plaz zu halten. H ift eine Röhre, mwels 
he die Waflerdämpfe aus Dem Keffel in den Schornftein 
leitet, wenn die Pfanne BB nicht gebraucht wird. 

Hölzerner Einen hölzernen Braufeffel, oder vielmehr einen 
Braukeſſel. Bottig, „ver die Stelle des Maiſchbottigs oder 
34 * 


532 Geräthe und Einrichtung, 


Braufeffeld vertritt, hat. Nils Brelin in den ſchwediſchen 
Abhandlungen vom Jahr 1742 Bd. IV. S. 87. befchrieben *). 
Der Boden des hölzernen Bottigs hat in der Mitte eine 
freisrunde Deffnung, in melde ein in den Bottig binein 
gemwölbtes Kupferbled feſt angenietet und genagelt mirt. 
Unter dieſem Kupferbleh ift ein Feuerherd, auf deſſen 
Gemäuer der Bottig ruht. Die Hize des Feuers dringt 
durch das Kupferblech und erwärmt die im Bottig befind 
liche Flüſſigkeit. Der Bottig hat zu % feiner Höhe einen 
durchlöcherten Boden, auf den das Malz kommt umd ver 
überdis eine vierefige Deffnung bat, durch welche man 
von dem heißen Waffer fchöpfen fann. Go wie das Ruf 
fer fo warm ift, daß man die Hand kaum darin leiden 
fann, fchöpft man es auf dag Mal; und fährt damit fort, 
bis es kocht und die Würze fo gut ımd Flar geworden if, 
alg man eg verlangt. 

Zrertege Der Brauer Killy zu Dorf Heß ſich 1816 ein 
Wafterdampf. engl. Patent für dag Heizen des Keſſels mit 
Waflerdampf geben **), modurd das Anlegen und Anbrew 
nen der Würze verhindert werden und das Bier einen fei' 
nen angenehmen, weinarfigen und geiftreihen Gefchmal 
erhalten fol. Zu diefem Zwek wird der Braufeffel mit 
noch einem Gefäß, das entweder aus Metall oder Hal 
gemacht ift, umgeben und zwifchen beiden hinreichenvder 
Raum gelaffen, fn diefen Raum aber der Dampf geleitet. 
Es iſt hiebet folgendes zu beachten: 

1) Muß dag zweite Gefäß, welches den Branfefiel 
umgibt, überall luftdicht an denfelben angemacht fein, und 
nur an beftimmten Orten Deffnungen baben, die zuge 
fchraubt werden können. Man kann diefelben durch Hab 


*) Dan findet ihn au in Krüniß Enenelopäbie V. 70. 
**) Leuchs Handbuch VE, 91. — Hdl. Bty. 1817 S. 26. 
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nen verſchließen, oder noch beſſer durch Klappen, an wel—⸗ 
che Gewichte gehängt werden, da dann der Dampf, im 
Fall er zu ſtark im Keſſel drükt, die Gewichte aufhebt und 
entweicht. 


2) Das den Braufeffel umgebende Gefäß kann etwag 
fleiner als derſelbe fein, damit es ihn blog fo weit erhizt, 
als die Würze in demfelben ſteht. Es iſt fogar vortheils 
haft, wenn der Dampf nicht höher hinauf erhizen Fann, 
als die Würze im höchſten Fall eindunfter, damit keine 
Seite des Dampffeilels erbigt wird, an der feine Flüffigs 
£eit ftebt. Denn da fich leicht Hopfentbeile an die, Seitens 
twände anlegen, vertrofnen und dann wieder in die Flüfs 
figfeit hinabfallen, fo erhält diefe dann leicht einen unan⸗ 
genehmen Weſchmak. 


3) Das Gefäß, melches den Dampf zum Hetzen beg 
Braufeffels liefert, muß ebenfalls mit einer Klappe vers 
fehen fein, und niedriger ald der Braufeffel ſtehen, damit 
das Waſſer, das ſich durch Verdichtung der Dämpfe zwi⸗ 
fchen dem Braufeffel und dem ihn umgebenden Gefäß fans 
melt, durch eine Röhre wieder in das Gefäß zurükgeleitet 
werden fann.  " 


4) Die Röhre oder die Möhren, welche den Dampf 
vom Gefäß unterhalb des Braukeſſels Teiten, müffen durch 
Hahnen oder Klappen verfchloffen werden können, damit 
man die Zuftrömung des Dampfes nah Willkühr gang 
oder zum Theil aufhören machen kann. 


Um das Kochen der Würze zu befchleunfgen, Tann 
man die Sicherheitsflappen mit fchweren Gewichten vers 
fehen, und den Dampf 10 big 20 Grad über 212 Grad 
erhizen, mobei dann der Hopfen zugleich beffer als auf 
die gewöhnliche Art ausgezogen wird, 
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o. dBrauofen. 


Hinfihtlih des Dfend, in den der Braufeffel oder 
die Braupfanne eingemauert wird, ift befonderg zu berüfs 
fichfigen, daß er holzerfparend *) gebaut ift. 

Bei den gewöhnlichen Brauofen ik in der Regel der 
Hauptraum zu groß, wodurch viel Holz unnöthig verbraucht 
wird. Beſſer ift es daher, man läßt den Noft nach feiner 
ganzen Länge nicht breiter. als zwei Fuß, das Aſchenloch 
aber auf jeder Seite ſechs Zoll breiter machen. Gleich 
neben den Roſt, der, der längern Dauer wegen, von eifers 
nen Nofiftäben gemacht werden muß, wird der Herd big 
gegen bie Seiten des Kochgefüßes fchief aufgemauert, fo 
daß die Seitenwände desſelben auf eine Breite von 4—6 
Zoll auf diefer Mauer aufliegen. An zwei Eken des Koch—⸗ 
gefaͤßes, es fei hinten oder vorne, beffer aber vorne neben 
dem Ofenloch, werden zwei Deffnungen, jede 12 Zoll lang 
und 6 Zoll breit, an den Seiten desfelben gelaffen, durch 
welche die Hize binaufiteigt, und hernach durh Züge um 
die Seiten des Kochgefühßes herumgeführt wird. Dasfelbe 
aber darf nicht höher als zwei Fuß von dem Mofte ab: 
fiehen und das Ofenloch muß mit einer eifernen Thüre 
gut verfhloffen fein, welche auc während der Feuerung 
allemal verfchloffen gehalten werden muß, fo wie hingegen 
der Schieber an der Thüre des Aſchenlochs beftandig auf 
ſteht, um dem Feuer einen friichen und flarfen Luftzug zu 
geben. Sollten Torf oder Steinfolen zur Teuerung ange 
wendet werden, ſo muß der Boden des Kochgefäßes zur 
18 Zoll von dem Roſte abftehen. 

Durch diefe Einrichtung des Herdes wird die Hize des 
Feuers vollkommen zufammengehalten, welche fich bei ver 


*) Man finder die Mittel dazu in J. C. Leuchs vollfändiger 
Keuerungsfunde, eder Daritelung der beften Bauart der 
Defen. s. Nürnberg 1827. 
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alten Art der Brauöfen in den weiten Seitenraum des 
Herdes verlor und ohne Nuzen fortging. Die Arbeiter 
tönnen num nicht mehr nach Gefallen das Holz; in der größs 
ten Menge in ven Dfen werfen, und Die Hlje des, ob” 
gleich in Fleiner Menge darin brennenden Holzes, wird 
durch das Verfchließen der Dfentbür ganz gegen dag Koch— 
gefäß getrieben und hernach noch um dasſelbe herumges 
leitet. — Wird zu einem ſolchen Dfen ein neues Kochges 
fäß gemacht, fo thut man wol, den Boden desſelben nach 
innen zu etwas hol machen zu faffen. Der Nuzen bievon 
iſt augenfcheinlich; denn die Flamme, welche von dem Holze 
gegen den Boden des Kochgefäßes in die Höhe fieige, if 
biemit gendthigt, unter dem Kochgefäß ‚zu. ztrkuliren, und 
fi länger darunfer zu verweilen, als gefchehen würde, 
wenn der Boden gleich oder gar auswärts gebogen wäre. 
— Dbgleih eine folche Einrichtung des Brauofens eine 
große Holzerfparniß gewähret, fo gefiaktet fie dennoch noch) 
einige DBerbefferung, und folgende, vom Grafen Rum— 
fort angegebene Einrichtung eines Brauofeng zu ‚einer 
Pfanne wird alles leiften, was man billigerweife im Hin⸗ 
fiht der Holzerfparung und Zeit des Kochens fodern kann. 
Der Zeuerherd iſt dur dünne Wände von gebranns 
ten Steinen in fünf Züge abgerheilt, die nad der Breife 
der Pfanne laufen,- welche auf derfelben magrecht ruht; 
folglich ift die Seffnung zum Feuerherd in dem Mittel der 
einen langen Seite desſelben. Diefe Oeffnung wird durch 
zwei eiferne Thüren verfchloffen, eine hinter der andern in 
der Entfernung von acht Sollen. Der mittelfte Zug tft noch 
einmal fo breit wie die andern, Die Scheideivande der 
Züge laufen nicht von einer Seite der Tranpfanne big ‘zur 
andern, fondern es bleibE an einem Ende eines jeden ein 
eben fo breiter Raum, alg die Seitenzüge breit find, das 
mit die Flamme von einem Zug in den andern einen freien 
Durchzug behält. Sobald dag Feuer auf dem in dem mite 
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telſten Zug angebrachten runden Roſt brennt und die Thü⸗ 
ren’*), die den Eingang zu dem Feuerherd verfchließen, zus 
gemacht find,‘ fo dringt die Flamme bis an das äußerſte 
Ende desſelben, theilt fi dann, und fommt durch die 





*) Alle eiferne Thüren vor Feuerherden muͤſſen nie in eine Fuge 
’ des Rabmens einfchliegen , fondern blos dicht an den vor; 
dern Rahmen anpaffen, welcher zu der Abficht völlig 
glatt fein muß. Wenn dis gefcheben if, wenn die Eiſenplatte 
zur Thuͤr eine rechte ebene und glatte Fläche hat und gur in 
ihren Angeln hängt; fo kann man die Thüre leicht zumachen 
und die Deffnung leicht verfchließen, ungeachtet der Ausdeb; 
nung des Metalle durch die Hise. Dis ift aber nie der Fall, 
wenn die Thären der Feuerherde in Fugen paffen, 


Da we bie Hije fehr heftig it, muß der Rahmen der 
CThuͤre von hart gebrannten Steinen gemacht fein, und der 
Theil der Thüre, welcher der Feuerbige ausgeiest iſt, mus 
entweder mit einem Stüf dergleichen Stein, das daran mit 
eifernen Klammern befeſtigt wird, bedeft werden, oder man 
muß in die dem Feuer ausgefezte Etelle der Thür eine bim 
längliche Anzal ſtarker Nägel mit langen Hälfen und flachen 
Köpfen eintreiben, und eine Mifchung von Thon und eınem 
Pulver von zerbrochenen Schmelitiegeln, darauf zwei Zoll 
dik auftragen. Diele Maffe wird durch die Köpfe der Naͤgel 
feit gehalten. Wenn man fie naß aufträgt, langfam trotnen 
löst , die entſtehenden Riſſe forgfältig ausfülle und das Ganje 
zu einem fehlen Körper fchlägt , fo bildet ſich, durch. die Feuer 
hize völlig ausgetrofnet, eine Deke für die Thuͤre, wodurch 
Diefe vor allem Nachtheil vom Feuer völlig gefchüzt wird. 
Eine Thüre mit einer ſolchen Deke hält zehnmal länger, als 
eine andere ohne diefelbe. 


- Da es von der größten Wichtigfeit ift, unumfchränfter 
Herr der Luft au bleiben, die man zur Interbaltung des 
Seuers in den Feuerherd läßt, fo daß fie nach Gefallen mebr 
oder weniger zulaffen oder ganz ausichließen kann, fo ik es 
nötbig, die Deffuung in den Afchenfall mit einer genan pafr 
fenden Thür zu verfibliegen und der Luft nur durch ein halb⸗ 
sundes Loch in der Mitte der Thür, woran ein Schieber bes 
findlich it, den Zugang ju verftatten. Diele Vorrichtung iſt 
bei allen gut angelegten Feuerherden unumgänglich noͤthis. 
fie mögen groß ober Plein fein. 


’ 
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Seitenzüge wieder nach vorne. Wenn fie an, der Wand, 
welche die Braupfanne nach vorne fügt, empor geftiegen 
ift, fo wendet fie fi mieder zur Nechten und Linfen, 
tritt in ‚die beiden auferften Eeitenzüge, und kehrt nad) 
der hintern Seite der Pfanne zurüf. Hier tritt fie in zwei 
Deffuungen der Wand, die den hintern Theil der Pfanne 
trägt, dann vereinigen ſich beide Flammenftröme und gehen 
in einen 7 Zoll breiten und 16 Zoll hohen Kanal, der die 
Auenfeite der Pfanne umfreift. Nachdem fi e den reis 
lauf um die Pfanne ganz vollendet hat, fo entweicht fie 
durch einen mit einem Dampfer verfehenen Kanal in den 
- Scornfein, | 

Da die brennende Feuerung in einem engen Raum 
liegt, da ihr beftändig frifche Luft zuſtrömt, und da fie von 
allen Seiten von dünnen Bakſteinwänden umgeben ift, fo 
muß die Hize des Feuers außerft heftig fein und die Ber. 
brennung des Holzes fehr vollftändfg geſchehen. Die Flam— 
me, die im höchften Grad heil und lebhaft und mit feinem 
Rauch vermifcht iſt, ſchießt mit größter Schnelligkeit: unter 
dem Boden der Pfanne bin, und wird wegen des Widers 
ftandes, den fie auf ihrem Wege von der Neibung und 
von den vielen Wendungen erleidet, in unzählige Wellen 
und Wirbel gedreht, wodurch die Mittheilung des Wärmes 
ftoff8 an die Braupfanne fehr beſchleunigt und erleichtert 
wird. — Der Boden der Pfanne ift 20 Zoll von dem Roſte 
entfernt. Um den obern Rand der Pfanne ift. eine Einfafs 
fung von Eichenholg angebradt, Die vier Balken, woraus . 
fie befteht, find jeder 7 Zoll diE und 15 Zoll breit, Der 
obere Rand der Pfanne it mit diefer vierefigen hölzernen 
Einfaffung durch ſtarke fupferne Nägel befeftigt. Von dies 
fer hölzernen Einfaffung erhebt fich ein hölzernes Häuschen, 
einem gebrochenen Hausdach ähnlich, dag der Pfanne zum 
Defel dient. Diefes Häuschen, deſſen Seiten einwärts 
drei Fuß boch find und auf deſſen Spize ein gleiches Dach 


Fr 
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liegt, ift von leichtem’ Zimmerholz verfertigt. Inwendig 
und auswendig find die Balfen ‚mit dünnen Brettern, vie 
an den Efen an einander gefügt find, auggefüttere, um 
den Defel, welchen diefes Fleine Häuschen vorſtellt, für die 
Pfanne fo paffend als möglich zu machen. Bon der Spize 
dieſes Dekels ſteigt eine offene hölserne, mit -einem Däms 
pfer verfehene Röhre, etwa 12 Zoll im Durchmeffer, loth« 
recht empor, geht durch das Dach des Brauhaufes in vie 
freie Luft, und dient zur Ableitung des Dampfes. 

Auf zwei Seiten des Defeld, neben dem Maifchbottig 
und neben dem Kühlbotfig, wo die Würze bineinläuft, 
find große hölzerne Klappenthüren, die durch Strife anges 
zogen werden, welche über Rollen Saufen. An den beiden 
andern Seiten des Dekels find Glagfenfter, wodurch man 
die Flürfigkeit in der Pfanne genau beobachten kann. 

Wenn eg wahrend des Kochens nöthig iſt, eine Thür 
oder ein Senfter des Defels zu öffnen, fo muß man erft 
den Dämpfer des Dampffchornfteines, der während dem 
Kochen beftändig geſchloſſen ift, öffnen, fonft würden vie 
Mebenftehenden Gefahr. laufen, von den mit Gemalt bers 
ausdringenden heißen Dämpfen verbrennt zu werden. Aber 
ift der Dämpfer offen, fo dringt Fein Dampf in dag Braus 
haus, und wenn auch die Thüren und Fenfter des Defels 
weit offen ſtehen. Eine ähnliche Vorſicht hat man auch bei 
dem Deffnen ver Thür des Feuerberdes zu beobachten. 
Menn die Dampfer in. den Kanälen, die den, Rauch in 
den Schornſtein leiten, zum Einfchließen und Sparen der 
Hize, feſt verfchloffen find, und man öffner die Thür zum 
Feuerherd plözlich, fo fchlägt off der Rauch und zumeilen 
bie Flamme zur Thür beraus. Dieſes fann man verbüten, 
wenn man unmittelbar vorher entweder den Dämpfer Offs 
net, oder das Zuglod in der Afchenfallthür verfchließt. 

Bei einer folhen Einrichtung der Brauöfen beträgt 
die Holzerfparniß, nad den von dem Grafen Rumford 
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damit angeſtellten Verſuchen, faſt zwei Drittel des bei 
einem nach der gewöhnlichen alten Art eingerichteten Braus 
ofeng zu brauchenden Holzes, 

Mit der Aufführung eines Brauofens für einen Kefs 
fel bat "8 die nimliche Bewandniß, nur daß der Gang 
des Feuers eine Abänderung nöthfg macht. — Ueber den 
runden Roſt erhebt fidy der Feuerherd, der 18 Zoll breit, 
27 Zoll lang und von dem Mofte, big an ten Boden des 
Kefiels 18 Zoll body ift, in muldenförmiger Geftalt, 9 Zoll 
boh und 9 Zoll breit, auf drei Seiten in vie Höhe und 
bildet den Feuerfaften; dann wird er auf beiden Seiten 
muldenförmig dem Boden des Keſſels fo zugeführt, daß 
er fih auf jeder Seite 9 Zoll erweitert und rechts und 
linfs einan halben Zirkel bildet, worauf der Keffel mit feis 
nem horizontalen Boden zubt; auf der hintern Seite wird 
eine 9 Zoll hohe und 18 Zoll breite Deffnnng gelaffen, die 
dur) eine Zunge melde von dem Mantel des Dfeng 
bis an bie Deffnung geführt wird, geſchieden ift und rechte 
und links einen Feuerfanal bilder; in diefe beiden Feuers 
tanaͤle tritt tie Flamme, geht auf beiden Seiten unfer 
dem Boden weg / fteigt vorne am Schlirloche in die Höhe, 
umfpielt die Seiten des Keffels und vereinigt fih dann 
wieder in dem Rauchkanal. 

Die Mauern um die Pfanne herum baut man fehr 
zwekmäßig fo, daß fie in ihrer-Mitte hol find, das heißt, 
um die ganze Pfanne herum ift eigentlich eine Doppels 
mauer, deren leerer Raum A—8 Zoll weit fein kann, wo⸗ 
bon aber, mie fich von felbft verfieht, von außen nichts 
bemerfbar fft. 

Es hat diefed den großen Vortheil, daß der Brauofen 
nicht fo viel oder faft gar Feine Hize durch feine Mauern 
gehen läßt, welches fi) darauf gründet, daß die Luft: ein 
weit ſchlechterer Wärmeleiter iff, ale die Steine find. 
Wird alfo, wie es bisber größtentheils der Fall war, der 
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angegebene leere Raum nicht gelaffen, die Seitenmauern 
alfo durchaus gemauert, fo laffen die Mauern ſehr viele 
Hize durch fie hindurch gehen, oder eigentlich, die Steine 
leiten diefe Hize fort, daber kann man oft die dikſte Braus 
ofenmauer von außen nicht anfaffen, ohne ſich faft zu vers 
brennen; wird nun aber, wie oben angegeben, ein leerer 
Raum zwiſchen den Geitenmauern von 4 big 8 Zoll gelafs 
fen, fo berühren fich die Steine diefer Doppelmauer nicht, 
und Eönnen fich fohin auch nicht diefe Wärme mittheilen. 
Ein foicher Brauofen wird außen faum warm, 

Mayer fagt: Auch ich ließ febon eine Pfanne auf diefe 
Art einmauern, und erfparte dadurch gegen den frübern 
Aufwand bei jedem Sud Bier z Klafter Holz; da jährlich 
1350 Sude gemacht wurden, fo waren ſohin jedeg folgende 
Jahr 65 Klafter Holz erfpart oder gewonnen, 

Den Subdofenfamin kann man indeffen auch eben io 
vortbeilhaft, und wenn man die übrige Die vom Draw 
ofen fogleicy zum Darren des Malzes gewinnen will, noch 
weit vortheilbafter gleih von innen des Sudofens, nam 
lich von der hintern Seite der Pfanne binausführen ; man 
baut aber dann beffer zwei Kamine oder Schornſteine, die 
von den zwei hintern Seiten von innen des Dfens hineuf 
geführt werden; biefe find von außen hinauf ganz geichlofs 
fen, und ganz nafürlich etwas enger als Die gewöhnlichen 
Sudkamine, weil eg foldher zwei find, | 

Die obern drei Deffnungen, wohin fich die Spiel— 
räume des Feuers fonft verlieren, bleiben dann ganz meg, 
und es endigen fich die genannten Räume gleich unmittels 
bar in die beiden Kamine. Die übrige Bauart des Dfens 
bleibt tie oben angegeben. — Von viefer Bauart des 
Brauofens ift die Holgerfparniß noch auffallender, und da 
bei’ wurde mit der fonft verloren gehenden Hize die ganze 
Sudzeit über dag Malz gedörrt, und ſohin auch der größte 
heil des fonft nöthigen Dörrholzes eripart, 
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Rumford, heißt es in Leuchs Feuerungskunde ©. 134, 
verbefferte einen Braufeffel tn einem Kurfürftiich batrifchen 
Braubaufe, der 10 Fuß lang, S Fuß breit und 4 Fuß tief 
war und 8176 balrifche Maß faßte, in der Art, daß er 
ſtatt 4 Klaftern täglich, nicht einmal 14 Klafter Fichtenholz 
brauchte, und dig blos durch Abänderung der Keuerftätfe 
nach obigen Grundſäzen und Bedeken des Keffeld mit einem 
bölzernen Detel. 


Die Abanderıng der Feuerftätte befand darin, daß 
man die Hölung unter dem Braufeffel mittelft dünner 
Wände von Bakſteinen in drei Feuergänge theilte, die 
nach der Lunge deg Keffels fortliefen. Im mittelften, der 
doppelt fo weit ald die andern gemacht wurde, brannfe 
das Holz auf einem 20 Zoll breiten, 36 Zol langen Koft. 
Der Zugang wurde durch zwei eiferne Thüren, die 8 Zoll 
von einander abftanden, gefchloffen. Der Roſt war 20 Zoll 
vom Keſſel entfernt, wagrecht, und die Luft firömte nach 
ihm durch die mit Schieber verfehene Thüre des Afchenloche. 


Wenn die Thüre der Feuerftätte verfchloffen iſt, fo 
fteigt die Flamme zuerft fenfrecht gegen den Boden des 
Keffels, fireicht dann magredt bis zum Ende deg mittel, 
ften Ganges. Hier fpalter fie fi, kehrt in den beiden 
Seitengängen zurüf, fleigt zu zwei andern wagrechten Feuers 
gängen, die über den vorhergehenden fiehen und den Keſſel 
rings umlaufen, und erfi nachdem fie in ihnen den Seffel 
rings umftrichen bat, geht fie durch befondere Kanäle, die 
mit Klappen verfehen find, in den NRauchfang. 


. Bei einem andern Keffel wurden noch 149 mehr an 
Holz erfpart, was theils feiner Dünne (er wurde von 
Kupferblech gemacht, das faum „ engl. Zoll dif war, hatte 
12 Fuß Länge, 10 Fuß Breite und 2 Fuß Tiefe), theile 
bem fängern Umlauf der Flanıme in den 70 Kuß langen 
Kanälen zuzufchreiben war. 
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Freiherr v. Böfelage zu Eggermühlen erfparte % 
des frühern Holzbedarfs bei einer Braupfanne, auf deren 
Boden bisher nur dag Feuer gewirkt hatte, als er fie fo 
einrichtete, daß dasſelbe auch die Seftenflähen zu ungefähr 
4 umfpielen konnte, und den Mantel von oben big unten 
mit einem gefchloffenen Puftraum umgab. Die Ableitung 
der Wärme wurde dadurch fo fehr vermindert, daß die äuf- 
fere Fläche des Mantels nicht warm wurde. 


P. Abbildung einer gewöhnlichen Brauein— 
richtung. 


Nebenſtehender Holzſchnitt zeigt eine Braueinrichtung 
gewöhnlicher Art, tie fie Here Muntz als zwekmäßig ems 
pfieblt, wobei jedoch aus Mangel an Raum dag Ate und 
Ste Rühlfchiff weggelaffen ift, die übrigens nichts befonderes 
haben. 

a Braufeffel im Brauofen, deffen Heizloh b 14 Zoll 
hoch, 183. breit ift, während dag Aſchenloch ce 8300 hoch, 
10 3. breit ff. Beide haben Schieber von Gußeifen. 

d Schornftein mit Thürchen von Eifenblecdy und Schier 
ber e, um dag Feuer nach Bedürfniß mit Hülfe des Ofen 
thürchens erftifen zu können. 

f Bumpe, um das Bier vom Braufeffel auf bag erite 
Kühlichiff zu pumpen. Von da wird eg durd einen Hahn 
nach einer Stunde auf dag zweite, von dieſem auf dag 
dritte, von diefem auf dag vierte und fünfte, (erſteres iſt 
nur etwas, lesteres gar nicht mehr im Holzſchnitt ſichtbar) 
gelaffen. 

g Pumpe, um die Würze nach dem Braufeffel und 
dem 5 zu pumpen. 

h Hahn, um Waſſer aus dem Braukeſſel in den 
Maiſchbottig i durch den Pfaffen 1 zu laſſen. 

n Stangen, woran die Kühlſchiffe hängen, * unter 
ihnen freien Raum zu haben. 


’ 
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g. Needham's tragbare Brauporrihfung. 
Sie zeichnet fich durch Einfachheit auf, indem der 
befondere Herd, Maiſchfaß, Unterfufe, Hopfenfeiher und 
Stellbottig entbehrlich werden, dag Brauen weniger Arbeit 
macht und weniger Feuerung foftet. Das Maifhen wird 
dabei erfpart, die Würge wird gehalfreicher und gärt leich⸗ 
ter. Die Dämpfe fünnen nicht entweichen, befonderg wenn 


der Dekel C gut fhließt. 
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eine Thüre hat, durch weiche eingeſchürt wird. Jhr gegen⸗ 
über iſt eine Oeffnung und Röhre zum Fortleifen des Raus 
ches. Ueber dent Boden des Herdes iſt ein Kranz von 
Eiſenblech, der inwendig einen Heinen Raͤhmen Bat, Auf 
dem das Sudgefäß ruht. | 

B ein cilindriſches, Innen guf verzinntes Gefäß (Sud⸗ 
feffel), deffen Boden innen conver und auffen concav fl: 
Es hat einen Hahn zum Ablaffen der Flüſſigkeit, und zwei 
Handhaben, damit mar es leicht aufs und einheben kann: 

Wenn diefes Sudgefäß big zwei Zoll vom Rand ges 
füllt ift, fo hält es einen baikiichen Eimer, auf einen bat 
tifhen Mezen in dem Eilinder D enthaltenen Malzeg, ohne 
den Hopfen anzufchlagen. Rechnet man den Hopfen mif; 
fo fommen ungefähr ein Eimer 18 Maß auf einen bairiſchen 
Mezen Mal;; 

D cilindriſches Gefäß von Eiſenblech, das in ben. 
Sudkeſſel B geſezt wird, eben ſo hoch, aber 13 Zoll ſchma⸗ 
fer als derfelbe, und auch vom Boden des Sudkeſſels un⸗ 
gefähr zwei Zoll entfernt iſt. Es hat zwei Handhaben an 
der Spize, damit es leicht aus dem Sudkeſſel gehoben 
werden kann, und iſt mit vielen kleinen Löchern verſehen: 
In der Abbildung find nur wenige angegeben worden). 

Im Mittelpunkt des cilindrifchen GSefäßes D if ein 
fleinerer Cilinder befeftigt, ver feinen Boden bat und im 
Durchmeffer dreijehnmal kleiner als basfelbe if: Er if 
vol Heiner Löcher, damit. Waffer, aber nicht bag Mal; 
bindurchgehen kann. Diefe Deffnungen fönnen ungefähr 
4 Zoll Höhe und- Zoll Breite haben. 

E ein runder; verjinnter, ebenfallg dürchiöcherier 
Dekel mit zwei Handhaben, der genau In den Cilinder D 
daffen muß und in der Mitte eine Deffnung bat, dutch 
. welche der kleine Citinder hindurchgeht. Diefer Dekel liegt 
fm Eitindergeraß D auf zwei wagrechten Peiften auf, die 
Innen fm Eitindergefäß D, umd an der Atigern Seite des 

Leuchs Braukunde. 35 
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kleinen Cilinders, ungefähr ein Viertheil vom Boden an, 
gebracht find. C efn Innerhalb verzinnter Defel für den | 
Sudkeſſel, der innen etwas concav, auffen conver ift, eine 
Handhabe hat und das Ganze verfchließt. 


Die Kifpipfannen find von verzinntem Eifenblecdh, und 
gleichen gewöhnlichen vierefigen Pfannen, indem z. ©. 
ihre Länge zwölf, ihre Breite vier, ihre Höhe gleich zwei 
iſt. Eine ift immer kleiner als die andere, fo dag man fie 
zur Erfparung des Raums, wenn fie nicht mehr gebraudt 
werben, tneinanderftefen kann. jede Kühlpfanne hat zwei 
Handhaben, um. fie leichter bewegen: zu können, und if 
ungefähr fieben Zoll tief. 


Dei dem Brauen verfährt man alfo: Der Sudkeſſel 
B fommt auf den in A angebrachten feiften zu ſtehen. Ja 
den Sudfeffel B wird der durchlöcherte Keflel D Cin beffen 
Mitte der Fleine Eilinder ift und der den Defel E enthäk) 
gefest, und dann über das Ganze der Dekel C gebekt. 
Huf diefe Art iſt alfo von der Vorrichtung nichts fichebar, 
ale das Fundament A und der Keffel B mit dem Dekel C, 
da alles andere in denfelben eingefchloffen if. Der Hopfen 
wird zuerft in das Cilindergefäß D (nicht in dem Mittel» 
cilinder) gebracht, und dann der runde Defel E über den 
Hopfen gefest. Das Malsichrot kommt ebenfalls In das 
Gilindergefäß D auf den Defel E, und zulezt wird burd 
den Mittelcilinder fo viel kaltes Waffer zugegoffen, big das 
Malz davon bedekt iſt. 


Hierauf macht man ſo ſtarkes Feuer, daß die Maſſe 
nach vier, Stunden ſiedet und dann noch eine Stunde fort 
kocht; läßt die geſottene Würze durch den Hahn in bie 
Kühlpfanne ab, gieft (wenn man will) neuerdings Faltes 
Waſſer auf, das nach einftündigem Kochen wieder einen 
Malzabſud liefert. Diefer wird gleichfalls in Küblpfaus 
„en abgelaffen, dann das Feuer ausgelöfcht. und die Rük⸗ 
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fände (Träbern) mit dem Cilindergefäß aus dem Sud— 
keſſel gehoben ꝛc. | 

Iſt die Würze bid auf 60 Grad Fahrenheit erfaltet, 
fo bringt man fie wieder in den Sud- oder in einen ans 
dern Keffel und läßt fie mit Hefe gären *). Der Defel 
wird biebet feſt auf den Subdfeffel gebracht, und wenn die 
Gärung fo lange’gedauert hat, daß die Hefe fich faft alle 
auf dem Boden abgefezt bat, fo bringt man das nun fers 
tige Bier in Faffer, die fogleich zugefpundet werden. 

Mil man ſehr ſtarkes Bier erhalten, fo wird dag Ci— 
Iindergefäß D (nicht der mittlere Cilinder) mit Malz ges 
fült, und der Hopfen, fo wie der Dekel E ganz wegges 
laffen. Es wird auf die gemöhnliche Art gekocht, die Würze 
aber nicht abgefühlt, fondern warm in ein befondereg Ges ' 
fäß gelaffen. Wenn das Malz; auf diefe Art gekocht, die 
Würze abgezogen und der Rükſtand aus dem Gefäß gebracht 
ift, bringe man den Hopfen allein in dag Gefäß D, ſezt 
die Würze hinzu, deft den Defel darauf und kocht fie noch) 
eine Stunde. Dann läßt man die Slüffigfeit ab, und bringe 
fie wie oben gemeldet in Gärung. 

Dieſe Vorrichtung iſt auch zum Auszlehen des Getreis 
des für Brantmweindbrenner und Eifigfieder, fo tie zum 
Auszieben der Säfte aus Kräutern, Früchten, Wurzeln 
und thierifchen Theilen tauglich. Auch kann man fie mit 
einigen Abänderungen glei einem Deftillirfolben benuzen. 

Gmeinder in Bregenz ließ diefe Vorrichtung in feiner 
Brauerei ausführen **). Er machte aber die Braupfanne 
nicht cilindrifch,, fondern vierefig, A Fuß tief, 4 Fuß breit 
und 6 Fuß lang; dad Gefäß D3 F. t., 3 F. b.5 F.l. 
Beide find von verzinntem Eiſenblech (beſſer wäre Kupfer⸗ 





*) In England nimmt man eine halbe Pinte Hefe auf 36 Gal⸗ 
lonen Wuͤrje. 


“*) Hdl. 3tg. 1816, ©. 33. 
35 2 
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blebh). Der Defel C ift von Hol. Die ganze Arbeit 
dauert bei ihm 6 Stunden. Die Würze läuft Far ab und 
‚die Träbern find nad) drei Ausfochungen ganz geſchmaklos. 
Indeſſen iſt dieſe Vorrichtung in feiner Gezt in andern 
Händen befindlichen) Brauerei doch nicht beibehalten wor⸗ 
den, weil das Brauen im Großen. mit derfelben mande 
Schwierigkeiten barbieter: 
nr Dampfbraueinrichtung— 
In Oeſterrelch find feit zehn Jahren mehrere ſoge⸗ 
nannte Dampfdraureeien errichtet worden. Doch fehlt noch 
eine genaue Beſchreibung derſelben, und wir theilen daher 
nur folgende Nachrichten darüber mit: 
Der Dampfapparat in Kellers Brauerei zu Zwoͤlfaxing 
bei Wien befteht aus einem 40 Einer haltenden, 4 Fuß 
tiefen Keſſel, der mit einem Dekel luftdicht gefchlofferi wer⸗ 
den kann. Zwei Röhren gehen von feinem unfern Theil 
aus; die eine nach dem Maifchbottig, die andere nach dem 
Kühlſchiff. | 
Anfangs wird der Keſſel mit Wafler gefüllt, geichlois 
fen, unfergefeuert und die Röhre nad) dem Kühlichiff ge 
fchloffen. Die Dämpfe drüfen, fo mie fie fich entwikeln, 
heißes Waffer durch die andere Röhre nach dem Maiſch⸗ 
bottig, wo man nun maiſcht. Iſt der Keffel leer, fo leitet 
man die Würze in denfelben und kocht fie mit Hopfen. Iſt 
“fie gehörig gekocht, ſo Öffnef man die Röhre nach dem Kühl 
(chiff, tworauf die Dämpfe dag Bier dorthin drüfen. 
Die ganze Arbeit dauert 8—10 Stunden, und man 
braucht zu einem Gebräue von 90 Eimern_nur % Klafter 
Holz, während nach der gewöhnlichen Art zum Unterheizen 
der Pfannen 2 Klafter nöthig find, 
Ueber die Dampfbierbrauerei des Heren v. Mrzing in 
Wien, die nach v. Königsbrunn's und Lux's Angabe erbauf 
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iſt, theilt Rumy in der öfterr, Zeitfchrift für den Landwirth 
530 S. 1109 Nachftehendeg mit: 

Der Dampfarparat diefer Bierbrauerei befteht aug eis 
nem Dampffeffel, welcher durch einen eingefchliffenen Mes 
talldefel hermetiſch nefhloffen, mit einem &icherheit  Vens 

stil, Hebel und Gewicht, einer Ablaufröhre und einem Waſ—⸗ 
ferftand verfehen if. Die Zufüllung des Waflers in den 
Dampffeffel befteht aus einem oben ftehenden Reſervoir von 
Holz oder Kupfer, durch eine Pipe mittelft einer eingerheils 
ten Scheibe, auf der fich ein Zeiger befindet, welcher ans 
gibt, welche Quantität Waffer, nach Verbältnig der zu 
brauenden Maiſche und des zu fochenden Waſſers erfordert 
wird. Auf der Dberflädhe des Keſſels befindet fich eine 
zweizöllige Dampfröhre mit einer Pipe, vie neben dem 
eingemauerten Dampffeflel in die Maifchboding durch einen 
gechten Winfel unter das auf dem Boden des Mailchwärs 
mers befindliche Kupferfieb hineinſtrömt, wo die Dampfe 
unter der größten Oberfläche des Siebes, durch die Fleinen 
Definungen das oben angehäufte Gurt oder die Maifche durch« 
frömen und big zum Siedepunkt heizen. Bei diefer Mani— 
pulation fft darauf zu fehen, daß man die Maifche um z 
weniger mit Waffer anmacht, indem die ausftrömenden 
Dämpfe die Flüffigfeit der Maifhe um zZ vermehren. — 
Zwifchen dem Boden des Siebes und dem Boden der höls 
jernen Maifchkochmafchine ift eine Pipe angebracht, zum Abs 
laſſen der Würze, welche in dem unter dem Gefäße befind; 
lihen Kumpen bineingelaffen wird. Aus dieſem Kumpen 
wird die erhaltene Würze in den Stander und zu dem Dampf» 
trommel« oder Kellerapparat, der von Fichtens oder Yärchs 
baumbolz; verfertige ii, durch eine Pumpe eingepumpf, und 
nun wird eine zweite Röhre, welche unter dem Defel deg 
Dampfkeſſels mirtelft einer Pippe, durch eine oben 2 Zoll 
weite Röhre, zu den drei übereinander geftellten hohlen 
Trommeln, welche in der Alüffigkeit Der Würze fich befin, 
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den, dermaßen geführt, daß das zur Spannung der Dam 
pfe auf 90° Reaumur belaftete fih vom Dampf bebende 
Mentil fich öffnet, und die fchon gearbeiteten Dämpfe bei 
der Fortfegungröhre in ein Gefäß fleigen, und zum Waſſer⸗ 
fieden oder auch zum Ertrabiren des Hopfens verwendet 
werden fünnen. 

- Wenn in der Würsboding das Bier fchon fiedef, und 
ſo viel bereit eingefotten iſt, als man die Subſtanz nad 
Willkühr zu verffärfen vermag (wodurch mehrere Battıms 
gen von Bier mittelft der Verdampfung erzielt werden Füns 
nen), fo wird die Pipe gefchloffen, die Feuerung des Dampf» 
feffels eingeftelt, und das in dem Dampffeffel verdünftere 
Waſſer durch tie Zufülpipe des Waſſerbehältniſſes neuer 
Dings erfest. An der unterſten der drei Trommeln iſt eine 
Heine Abzapfröhre mit einer Pipe angebracht, um dag von 
der Abkühlung der Würze vor dem Siedepunkte präcipitirte 
Dampfwaffer binumter zu laffen, und ſolches als deſtillir— 
tes Waffer zur ferneren Einmifchung zu verwenden. Wähs 
. rend ber Zeit der Zufüllung des Keſſels kann man die 
Würze in das fogenannte Kühlſchiff bineinlaffen, und wies 
der zum zweiten Mal die Maulfche ſezen. 

Die Hopfen» Ertraftions Mafchine befteht aus einem 
Fupfernen Cilinder von 2 Fuß Höhe und 20 Zoll Durchmef- 
fer, ‚mit einem kleinen bermerifchen Schlußdefel, wo der 
geriffene Hopfen bineingefült wird. Drei Zoll vom Boden 
befindet ſich ein doppeltes Sieb, wo die einen Löcher mit 
den andern nicht in Berührung fommen. 

Sobald nun. der KHeffel unter der Zeit angefült if, 
und das Feuer regelmäßig fortgefege wurde, fo fan man 
ſehr leicht, nachdem man früher den Hopfen auf die zwei 
doppelten Siebe in die Extraktion Mafchine eingefchüttet 
bat, den hermetiſch gefchloffenen Dekel auffehrauben und 
die Dämpfe mit ihrer Gewalt darauf arbeiten und die Ep 
traktion bemwerfftelligen laſſen. 


Hopfenfeiper oder Hopfenforb. 551 


Die Größe des Leſſels und der Übrigen Beſtandktheile 
des Dampfapparates richtet ſich nach dem Verhältniſſe der 
Quantität des zu erzeugenden Bieres nach ſtatiſchen Geſezen 
in dem beſtimmten Zeitraume. 

Zwölf Quadratfuß Oberfläche eines Dampfkeſſels er⸗ 
zeugen in einer Secunde einen Kubikfuß Dampf bei gewöhn—⸗ 
liher Beheizung. Ein Kubiffußdampf iſt gleich einem Loth 
Waſſer, und ein Loth verdampfted Wafler heist in der Ses 
cunde 6 Loth Waffer, wornach man die Apparate einzurichs 
ten bat. 


s. Hopfenfeiber oder Hopfenkorb, 


Ein Gefäß, um den ausgefochten Hopfen von der 
Würze abzutrennen. Er ift entweder ein aus feinen abge, 
fchälten Weiden geflöchtener Korb, oder ein vierefigeg Ge 
fäß (Rahmen) von Holsftäben, deffen Boden und Seitehs 
fände aug burchlöcherten Eifens oder Kupferblech, oder 
aus Dratbdgittern gebildet find. 


. Kühlvorrichtung. 


1. Kuͤhlſchiffe. 
Die Kühlſchiffe ſind ſehr flache, meiſtens länglich vier⸗ 
etige Gefäße von Holz oder Metal (Kupfer, in England 
- auch Eiſen), die an einem fühlen luftigen ») Ort Cam bes 
ften daher aufferhalb des Sudhauſes unfer einem Schuppen), 
aufgeftellt werden. | 
Das Bier wird nach ihnen gepumpt (5. 543) -oder 
durch innen von dem Braufeffel geleitet. In kleinern 
Brauereien bewirkt man auch die ganze Abkühlung durch 
ſolche Rinnen, und erfpart die Kühlſchiffe. Man läßt 
dann das Bier in mehreren Kinnen, die im Zikzak ſtehen 


*) Nicht in der Nähe einer Dungfätte oder eines andern Orts, 
der üble Gerüche verbreitet. 
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können, von einer in die andere big in den Gärbotiig lau⸗ 
fen. Ebenfalls fehr ſchnell könnte man die Abfühlung bes 
wirken, wo es die Oertlichkeit erlaubte, wenn man es in 
Geſtalt eines Regens aus einem mit einem durchlöcherten 
Boden verſehenen Gefäß in ein Sammlungsgefäß oder in 
den Gärbottig herabfallen ließe. Wenigſtens ließe ſich von 
biefer Abfühlungsart in manchen Fällen Gebraudy machen. 
Das Kühlſchiff ſoll fich in feiner Größe nach dem Koch. 

gefäße richten, und wenn ein Gebräude auf zweimal ges 
focht wird, ſo ſollten auch zwei Kühlſchiffe vorhanden fein. 
In diefer Rükficht ift ein großes Kochgefäß juträglicher als 
ein Feines, da man dag Bier von einem großen Kachgefüße 
phne Schaden auf zwei Kühlſchiffe bringen fann, nicht aber 
zwei Bierkochungen auf ein Kühlſchiff. 

Die Verfertigung der Kühlichife von guten eichenen 
Bohlen, geſchieht vom Zimmermann oder Böttcher. Der 
Zimmermann ſpundet und fügt die Bodenbohlen nach ihrer 
Fänge sufammen, und legt unten und neben den Boden 
Zwingen an, deren Keile an ihren Enden bei dem Nach⸗ 
frofnen des Bodens ſowol nachgetrieben, als beim Quellen 
gelüftet werden können. Die vier Seiten werden als eine 
Zarge zuſammengezwingt, und mit Zapfen und Nuthen auf 
den Boden aufgefegt, daher der Boden auch um einen Theil 
von den Seitenwänvden vorfieht. Da aber, wenn bier eine 
Bodenbohle oder eine Seitenwange ſchadhaft wird, oder fi ich 
tirft, fogleich der größte Theil des Kühlſchiffes erneuert 
werden muß, wird es für beſſer gehalten, auch die Kühl⸗ 
ſchiffe vom Bötticher anfertigen zu laſſen, wobei ein einziger 
Stab oder Bohle, und mithin nur einzelne kleinere ſchad⸗ 


| bafte Stüfe erneuert werden dürfen. 


Der Böttcher fejt die vier Umfaffungsmwänpe , wie bei 
ben Sortigen, aus Stäben, und ben Boden in die Stãbe 
um einen halben Zoll tief zuſammen. Die Bohlen des Bo— 
dens werden mit Dübeln sufammengefügt und bie Spreiis 


* 


! 
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hölzer durch die Stäbe gelocht. Das Ganze wird durch 
zwei eichene Joche, wovon das eine oben ſich befindet, und 

dag andere ben Boden umfaßt, zuſammengehalten. Die 
befte Zufammenfügung der Zargen. gefchiehet durch Schraus 

‚hen an den Eken, damit beim Nachtrofnen.deg ganzen Kühl; 
ſchiffs die Joche nachgezogen werden können. 


a. Einfaches Kuͤhlſchifft 


Dieſelben ſind in Deutſchland die gebräuchlichſten. Das 
Bier-bleibt auf ihnen entweder ruhig liegen „ oder wird mit 
' hölzernen Krüfen gerührt (©. 274). 

Mo man Mangel an Kaum bat, fteiit man zwei ober 
‘ mehrere übereinander, und ſchafft das Bier eine Pum⸗ 
pe von den tiefern in die hoͤhern. 

In manchen Brauereien hat man auch mehrere Kühl⸗ 
ſchiffe, wovon eines immer etwas tiefer, als das andere 
ſteht ). Man läßt dag Bier zuerſt etwas (1 Stunde) in 
dem erften abkühlen, Öffnet dann den Hahnen und läßt eg 
auf dag zweite, von diefem auf dag dritte, vierte, fünffe | 
und zulezt auf den Gärbottig. Das Bier ſoll hierdurch ſehr 
rein werden, da es auf jedem Kühlſchtff ſchleimige Theite 
abſezt. Man ſehe hierüber die Abbildung auf ©. 543. 

Diefe Kühlſchiffe können am der einen Seite auf der 
Mauer ruhen, auf der andern mit eifernen Stangen an 
die Defe aufgehangen fein, damit man unter ihnen wegge⸗ 
hen kann, und ſie den Pla; nicht beengen, und man denjels 
ben ale Gärhaus oder zu andern Zwefen benuzen fann. 

Man macht gewöhnlich die Kihlichiffe nach der Sette, 
wo der Abfließhahnen iſt, etwas geneigt (gibt ihnen einen 
Hal). Doc ift eg nicht guf, dig zu fehr zu thun, weil dann, 


*) So iſt auch Lafitte's Kühlapparat, für den ex ſich am 29. 
Juli 1822. ein oͤſterr. Patent geben ließ. Die Kuͤhlſchiffe ſind 
doͤlierne Behaltniſſe mit kupfernen Retfen, und die tiefer Lies 
genden ſtets größer, als die hab; 5 liegenden. 
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"gu viel Schleim ſich dahin zieht, und beim Deffnen des 
Hahns mit auf die Gärungsbottige läuft. Beſſer if 
es, nur fehr wenig Fall zu geben, und dagegen einige Abs 
zugsrinnen (Furchen) nach dem Hahn in den Boden des 
Küpifchiffes zu machen. Das Kühlſchiff fol höchſtens 8—10 
Zoll, beffer aber nur 6 Zoll hoch fein, und feine hohen Geis 
tenwände haben, da bdiefe den Luftzug erfchweren. 


b Kuͤhlſchiff mir Kühlrad. 


Um dag Umrühren mit den Krüfen zu erfparen, bat 
man in Batern und Defterreich hin und wieder in den Kühl« 
ſchiff Kühlraͤder, welche zugleich den Vortheil gewähren, nicht 
fo viel Schaum zu machen und daher fchnell fühlen. An 
einer mitten in dem Kühlſchiff aufrecht ſtehenden Are ift ein 
wagrechtes Rad mit durchlöcherten Schaufeln, das durch 
ein Kammrad mit Getriebe bewegt wird. Dieſes Küblrad 
muß übrigens ſehr rein gehalten werden, damit es nicht 
ſäuert. 

In der gräfl. Brauerei zu Pappenheim bat man flatt 
des Kühlrades einen an einer fenfrechten Are befefligten 
wagrechten Arm, an dem an zwei fenkrecht befeftigten Lat 
ten eine wagrechte Latte, höher und niedriger geflellt wer⸗ 
den kann. Man ſtellt diefe fiets fo, daß fie den Schaum 
vom Bier abftreift und die Oberfläche erneuert. Die fenf 
rechte Are wird durch ein Kammrad mit Drilling und Zug 
feil bewegt #. Prof. Herrmann empfahl zu gleichem Zwele 
eine durchlöcherte Latte, die an einer fenfrechten, mit einem 
Drilling verfehbenen Are befeftigt ift, und mehr und weniger 
tief in das Bier taucht. Die fenfrechte Are ift an einem 
mwagrecht Über dem Küblſchiff liegenden Balfen befefligt, 
und wird durch ein Kammrad bewegt, deſſen Wellbaum 


) Wochenblatt des landwirtbſchaftlichen Vereins für Baierm, 
IV, 284, wo fich eine Abbildung findet. 
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durch einen Flaſchenzug Bewegung erhält. Am Wellbaum 
tft zugleich eine Walze mit Kurbel, durch welche man das 
Gericht des Flafchenzugs wieder in die Höhe giebt *). 


c. Kuͤblſchiff mit Windrad. 


Das Küdhlſchiff it wie gewöhnlich, kann aber hö⸗ 
ber fein, da die Würze A—5 Zoll hoch darin fliehen darf. 
In der Mitte desfelben ift eine eiferne Are, an der vier flüs 
gelartige eiferne Platten wagrecht fo befeftigt find, daß fie 
bis 4 Zoll ober die Würze herabgehen. Die Are macht 120 
Umdrehungen in der Minute, und die Platten bringen dempu⸗ 
folge einen flarfen Wind hervor, der die Würze in 2 Stunden 
fo abkühlt, als ohne diefe Vorrichtung in 10 Stunden, 

Diefes Kühlſchiff iſt in England und Schottland und 
bin und wieder in Deutſchland gebräuchlich. Hier macht 
man. eg gewöhnlih von Holz. 

Salmon und Warrel erhielten 1819 auch ein engl. 
Patent für Mittel die Würze mittelft Fünftlichem Luftzug ab⸗ 
zufülen, welches jedoch in der Ausführung manche Unbe⸗ 
quemlichfeit haben dürfte *8). 


d. Kuͤhlſchiff mit Kühlröhren. 


Zu Köfteis brachte man wagrecht in dem Kühlſchiff 
eine fupferne Röhre an, welche gerade oder fchlangenförs 
mig einigemal in bemfelben bin» und berging, und durch 
welche beftändig ein Strom falte® Waffer geleitet ward. 
Mo man laufendes Waffer und ein hölzernes Kühlfchiff har, 
ift diefe Einrichtung zwekmäßig. Die Röhre muß aber aufs 
fen ftets (ehr rein gehalten werden Kr). 


x) Hermanns Beiträge zur Dekonomie des Brauweſens. Muͤn⸗ 
chen 1824. 


”*) Dinglers Tournal II. 136. 


“r) Mum erjäblt folgenden Ball: Die Röhre ward zwar immer 
ſeht rein gehalten, Indeſſen duderten im Monat Rai mehrere 
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v. Ezullifan gab 1820 in Defterreicdy eine äbnliche Brau⸗ 
porrichtung an, die aus mit kaltem Waffer gefüllten Möhren 
von Gußeifen beßeyt. zwiſchen denen die Würze hin und 
ber laͤuft. 


© Kuͤhlſchiff mit — 


Noch ſchneller als auf die vorhergehende und auf die 
andern bereits erwähnten Arten, bewirkt man die Abkühlung, 
wenn man die Kühlgefäße in ein von denſelben etwas ab— 
ſtehendes groͤßeros Gefäß (Kühlſchiff) ſezt, das mit kalten 
Waſſer gefüllt iſt x)ꝛ. Dann muß aber das Kühlſchiff von 
Kupferblech ſein, da Holz die Wärme zu wenig leitet. Das 
Gefäß mit kaltem Waſſer kann dagegen von Holz ſein. 





Gebraͤude Bier deu gewoͤhnlich guten Geſchmak, und. wollter 
nicht klaͤren. Obwohl ich jehnmal das Kuͤhlſchiff mir der 
Pühlröhre unterfuchte, fo war Nichts iu finden; demmoch aber 
war der Fehler bier zu fuchen, weil alles Audere nicht Urſache 
fein kqunte. Erſt ein flärkeres Gebräude Bier gab den Fch 
ler au, da es länger auf dem Küblichiffe fand, Diefes fam 
in Selbfigdrung. Sogleich unterfuchte. ih noch einmal das 
Kuͤhlſchiff, und fand unten, wo dic Röhren feſt gemacht wa 
gen, Unreinigkeit. Da nicht gut beisufommen war, um ge— 
börig au ſcheuern, fo ließ ich fogleich eine Bürfte machen. 
Weil mittelft derfelben Alles gehörig rein gedalten wurde, ſo 
konnte ich num das Bier 12 Stunden auf den Kühlichiffe dcs 
ben laſſen, obue daß eine Selbfigdrung zu vetſpuͤren geweſen 
wäre. Die Biere murden alle gut und klaͤtten fich leicht ab. 
Wenn ſchon bei folchen Röhren, wo man ‚sutommen kanr, 
dergleichen Fehler vorfallen koͤnnen, fo muͤſſen bei denen, 
soo man micht zufommen kann, ibrer noch mehr vorfallen. 
Nie find die Röhren yon Junen ganz rein zu balcen ; beſon⸗ 
ders wenn fie sufammengeftogen find, fest fich der Schleim 
am meiften an, und aus dem Grunde, dab das heiße Bier 
diefen ablöst uud dadurch. uerborben wird, taugen fie wichts 
*) Sp if auch, Bikes Kühlapparat, für den er fich 1225 ein 
Öfterr. Patent geben ließ. Pur wendet er neben dieien mod 
ee Apparat von (entrachten m. au, die igkalteıy Walk; 
en. 
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f, Kuͤhlſchiff mit doppeltem Kuͤhlgefaͤß 


In der Brauerei des Baron Luttwitz in Schlefien läßt 
man dag Bier in ein kupfernes Gefäß laufen, dag zu beis 
ben Seiter von kaltem Waffer umgeben tft, und hat ed 
auf diefe Art in 15 Stunden fo kühl, als duf die gewöhn⸗ 
lihe in ı2 Stunden. Die Vorrichtung ift folgende. Zt 
einer hölzernen Kufe ſteht ein Gefäß von Blech, A Fuß breit, 

4 Zuß hoch, von allen Seiten der Kufe mehrere Zol ent 
ferne, umd in diefem wieder ein anderes 3 Fuß breit, 3 

Fuß 9 Zoll hoch; das dlfo von allen Selten 6 Zoll vom 
großen Fupfernen Gefäß abſteht. In dieſen Abſtand laͤßt 
man das zu kuͤhlende Bier, während ins innere kleine fus 
pferne Gefäß, und den Abftand des Bottigs vom großen 
fupfernen kaltes Waſſer gelaffen wird. 

Die Kühlichiffe miüffen immer vollfommen rein gehal⸗ 
ten werden; bloßes Reinigen mit heißem Waſſer iſt nicht 
hinreichend, ſondern es muß in jedes Gefäß etwas Kalk 
geſtreuet und dann mit Waſſer halb oder ganz vollgefüllt 
und diefe Mifchung öfterd umgerührt werden. Diefes follte 
wenigſtens 24 Stunden vor dem Gebrauche gefchehen: dann 
muß, ehe die Würze hineinlaufen darf, alles wol ausge⸗ 
brüht und trofen fein. Die Kühlfchiffe dürfen ebenfalls 
niemals unrein bleiben, Wenn diefelben eine Zeitlang nicht 
gebraucht worden find, fo iſt die eben angegebene Kalkrei⸗ 
nigung vorzunefmen. Daher wird in ungebrauchtéè Kühls 
fchiffe immer etwas Waffer, mit — Ueberſchutt von Kalk, 
gethan. 

Kupferne Kühlfchiffe reinigt man mit Waſſer und Aſche 
(nicht mit Sand). 


2. Kühlröhren. 


Erſt neuerlich hat man die ſchon langer bei Brannkwein 
gebräuchlihen Kühlſchlangen (ſchlangenförmig gewundene 
Roͤhren, die durch einen mit kaltem Waſſer gefüliten Bottig 
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gehen) in England und Frankreich auch bei Bier angewandt, 
dadurch eine weit fchnellere Abkühlung bewirkt, und zugleich 
den Einfluß der Luft auf das Bier während des Abkühlens 
verhindert, fo tie das Verdunften des Waſſers (alfo auf 
das Verftärken der Würze), das bei der Kühlart in flachen 
Gefäßen flatt finder. | | 
In Deutſchland' brachte man fie fchon früher in mans 
chen Brauereien in Anwendung *), befonders da, wo die 
Kühlfchiffe zur fchnellen Abfüblung nicht hinreichten. Man 
ließ im legten Hal das Bier erſt auf dem Kühlſchiffe abküh— 
fen und dann durch eine Durch ein Faß mit Faltem Waffer 
geführte metalene Röhre Ca) laufen (nach dem Bottig d). 





Das kalte Waffer wurde in dem Faß öfters erneuert, indem 
man frifches auf den Boden degfelben leitete (durch die Röhre 
b), während dag warme am obern Theil des Faſſes (durdy c) 
abfloß. Indeſſen will. man bemerft haben, daß das Bier 
in Kühlröhren einen faden Geſchmak erhält, und auch Munz, 
der fich weiche von verzinntem Blech machen ließ, fand 
dDiefes. Das Bier war bie erften 3 big Anal guf, fpäter 
wurde es fchlechter, und beim Zerſchlagen der Röhren fand 


*) Muns Bierbranerei, S. 24 u. 26, 
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er fie mit Schleim fiberzogen, der dag Bier verdard. Eine 
vollkommene Reinigung tft, befonderg bei Schlangenröhren, 
nicht möglich. 

Statt Röhren fann man auch flache cilindrifche Ges 
fäße *), gleichfam breitgedrüfte Röhren anwenden, die z. B. 
1 Fuß breit, aber in der innern Hölung nur z big höchfteng 
1 Zoll weit find. Diefe können im Zikzak bins und herges 
ben, und werde in ein Gefäß mit kaltem Waffer geftellt. 

Nie folten aber diefe Röhren von Kupfer fein, da 
diefes zu leicht im Innern Gtünfpan bildet, der von. der, 
Bierwürze aufgelöst wird, und biefe vergiftet. _Wuch ver- 
zinntes Kupfer iſt nicht zu empfehlen, theils weil die Ver⸗ 
zinnung mit der Zeit abgenuzt wird, theild weil dag Mesall 
nicht immer gehörig aufgetragen werden kann. Dagegen 
ift Zinn unſchädlich. Je dünner die Röhren find, um: fo 
ſchneller erfolgt die Abkühlung. 

In der gräfl. Salm’fchen Braueref zu Raiz in Mäps 
zen gebraucht man fchon feit längerer Zeit ein kupfernes 
Kuͤhlrohr, das in einem Bottig mit faltem Waſſer ſteht, 
zum Abkühlen, und bewirkt dieſes dadurch in einer halben 
Stunde **). | 

In England Eilhle man auch oft in duͤnnen metalles 
nen Köhren ab, die von einer größern Röhre eingefchloffen 
find, durch melche beftändig ein Strom kaltes Waffer in 
entgegengefezter Richtung fließt. Diefe Röhren haben 
oft 1000 Quadratfuß Fläche. 


3. Andere Kühlvorrihtungen. 


Eine Menge Patente find in neuerer Zeit für verfchies 
Den eingerichtete Kühlapparate ertheilt worden. Wir erwäh⸗ 
nen davon nur folgende. 





*) Solcher bedient ſich auch Arnott, der fich dafür in England 
patentiren ließ. 


er) Hollunders Tagebuch, &, 34. (Nürnb, 1824.) 
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Yaͤndall *) erhielt i824 ein engl. für einen Kühl 
Apparat, der ini mwefentlichert aug zwei vereinigten Metall. 
blechen beſteht, die z'z bis + Zoll Zwiſchenraum laſſen, und 
im flachen Zikzak Cwie etwas getrennte Blätter eines Buches) 
oder fchriefenförnnig geftellt find: Der Raum zwiſchen den 
Blechen iſt in Kanäle getheilt, durch welche theils die ab« 
zufühlende Flüſſigkeit, theile in entgegengefezter Nichfung 
die zu fühlende läuft. Diefe Dorrichtung ift ſehr wirkfam, 
aber etwas Foftipfelig in dep Einrichtung imd ſchwer zu 
reinigen. 
| Delapories kerdy und Coudun in Amiens er⸗ 
hielten 1821 ein franz: Patent für Abkühlen in Schlangen 
röhren **). 

Bundy 1823 ein engl. für eine Kühlvorrichtung aus 
mehreren Möhren, die in Faltem Waffer ſtehen. 

Wheeler’ 1827 in England patenrirter Kühlapparat 
beſteht aus einer Röhre, bie fich fchraubenförmig um eine 
Mittelröhre windet, in der die fühlende Flüſſigkeit herum 
läuft, und zwifchen den Windungen ber Rinnen, in denen 
die heiße iſt, wieder hinaufſteigt. 

Deurbrocq's 1827 patentirte Kühlvorrichtung be 
ſteht aus einem langen cilindriſchen Gefäß, durch das eine 
Roöhre niit Faltem Waſſer geht, und dag zur Hälfte in eis 
nem Wafferbeten Liegt gut andern Hälfte mit einem Tuch 
bedekt ft; auf das aus eier wagrechten Röhre durch meh⸗ 
tere Deffnungen ſtets Waſſer herabtröpfelt. Eine ähnliche 
Küͤhlvorxichtung fol in einem Brauhaufe in Wien beftehen ***). 
Nichols Kühlvorrichtung, die in mehreren Brauereien 
in Paris eingeführt ift; ae aus einem Kilinder von 
der 


*) Handwerker; III. 449: Ditiglet XxXV. 91; 
**) Brevets XII, 334. 
++) Dinglere Journai XVIN: 276: 
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verzinnten Kupferblech, 45 —50 Fuß lang, z—? Fuß bif. 
In ihm iſt ein Kleiner Cilinder, der zwifchen dem dußern 
einen Fleinen Zmoifchenraum läßt, in dem die zu kühlende 
Mürze läuft, während im Innern das Kühlwaſſer in ent 
gegengefezter Richtung ſtrömt. Das Metallblech, welches 
das Waſſer von der Würze trennt, iſt mit 3 Linien tiefen 
Surchen verfehen, um die Oberfläche zu vermehren ). Der 
innere Cilinder jelbft, der das Waffer einfchließt, hat in 
der Mitte einen langen mit Luft erfüllten Raum. Auf bie 
Oberfläche des äußern Eilinders fröpfelt aug einer durchs 
löcherten Möhre Waffer herab , das auf ihr verdunfter und 
fo die Würze noch mehr erfältet. Diefe Kühlvorrichtung 
gewährt den Vortheil, daß man den Raum gewinnt, den 
die alten Küblfchiffe einnehmen, koſtenfrei eine Menge wars 
mes Waffer erhält und das Bier bei jeder Luftwärme big 
auf den Wärmegrad des Brunnenwaflers abkühlen kann. 
Nur möchte fich leicht Schleim in den Furchen abfezen, und 
bei nicht fehr forgfältiger Reinigung dort verderben und 
Verfchlechterung des Biers bewirken **). 


u. Keller. 


In den Kellern fol das Bier fich nicht nur gut erhal, 
ten, fondern auch verbeffern ; und daher kommt auf ihre gute 
Befchaffenheit aufferordentlich viel an. 

Ein: guter Keller fol: | 

1) gegen Norden. liegen, da er dann weniger 
warm, und weniger den Einflüſſen der Wärmeabwechslun⸗ 
gen unterworfen iſt. 


*) Ein Cilinder von 50 Fuß Länge und 2 Fuß Durchmeſſer bat 
" über 306 Duadrarfuß Fläche, und Durch die Furchen iſt dieſe 
auf 600 Quadratiuß verdoppelt: 

**) Apgebilder iſt er in dem Dictionaire technologique, T, 18, . 

p. 200, 


Leuchs Braukunde. 36 
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2) tief fein, damit die äuffere Luftwärme nicht zu 
ſehr auf ihn wirkt. 
| 3) etwas feucht fein, aber nicht zu fehr. Bei zu 
großer Seuchtigfeit würden Papier, Pfropfen, Fäſſer Schims 
meln, die Neife abfaulen ꝛc., bei zu großer Trofenbeit aber 
die Fäſſer vertrofnen, und Bier durchſchwizen laffen. 

4) mäßige Erleuchtung haben. Zu ſtarkes Licht 
troknet zu fehr, gänzlicher Mangel veranlaßt Bermoderung 
und befördert die Entftehung des Schimmels. 

5) fo gelegen und erbauf fein, daß er nicht von Er 
(hütterung leidet: Hat er 3. B. ein ſchwaches Ge 
wölb, oder ift an einem Dre wo viel Fuhrwerk über eine 
gepflafterte Straffe fährt, fo erleidet das Bier fn demfel 
ben zu viele Erſchütterungen, welche die Hefe aufrühren, und 
bei gutem Bier ein Trübmwerden, bei fchwachem ein Der 
derben veranlaffen fünnen. Heftige Donnerwetter bemirfen 
in fchlechten Kellern dasſelbe. Eben fo ein nahes Hammer 
werf, eine Schmiede ıc. | 

6) nicht von Erdreich umgeben fein, dag faulige 
Theile enthält, da diefe, befonders bei großer Sommers 
wärme die Keller mit üblen Dünften füllen, welche die 
baltbarften Biere und oft felbft die in Flafchen verſchlech⸗ 
tern. Dis iſt z. B. bei Kellern der Fall, welche in Mo 
raftboden oder in der Nähe von Abtrittsgruben liegen. 

7) nicht zugleich zum Aufbemahrungsort von Wurzel 
gewächſen, grünem Holz, Effig, Käfe dienen. 

Hat ein Keller nicht die eben geforderten Eigenichafs 
ten, fo fann man ihn in einem gewiffen Grad durch Fünfis 
lihe Mittel verbefern; und zwar: 

1) wenn er zu warm iſt: a) indem man ihn ba, 
wo die. Sonne ibn. befcheint, mit Bäumen. (am beften mit 
Fichten- oder Nußbäumen) umpflanzt; b) indem man ihn 

mit doppelten Thüren verfieht, die etwas von einander 
abftehen, und von denen man bei heißem Wetter die innere 
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immer erft öffnet, wenn man die äuffere zugemacht bar; 
0) wenn man, wo der Raum eg erlaubt, in die gegen Norden 
gelegene Mauer des Kellers eine Eisgrube ‚machen läßt, 
und diefe im Winter mie Eis füllt; mit dem man dann 
im Sommer den Keller beliebig erfälten kann. 

2) wenn er zu feucht ift: kann man den nachrheis 
Iigen ‚Einfluß der Näffe etwas mindern, wenn man bie 
Säffer auf hohe Lager bringt, und unter ihnen fleiffig kehren 
läßt; aucd den Keller fo rein als möglich hält. Hierdurch 
läßt fich jährlich ein Umbinden erfparen *æ). Auch Ers 
weiterung ‚oder Vermehrung der Luftlöcher hilft oft der zu 
großen Feuchtigkeit ab. Rührt fie von vorübergehenden 
Urfachen , fo kann man fie fehr vermindern, wenn man fro« 
fenen (geglühten) falsfaurem Kalk in Gefäßen im Keller 
bringt» Er zerfließt und zieht dabei viel Feuchtigfeit an; 
b) mwenn:man frifch ausgeglühte Schmiedefolen in den Kels 
ler ausbreitet und nach 48 Stunden oder 3 Tagen wieder 
herausnimmt. Auch fie ziehen die Feuchtigkeit, ſo wie bie 
üblen Gerüde an. Ä 

3) wenn er zu trofen ift: a) durch DVermindes 
sung der Luftlöcher, b) durch Verſehen der nach Süden 
gerichteten mit einer Mauer oder einem Vordach; c) durd) 
Einbringung von. feuchtem Sand oder von mit Wafler ges 
fühlten Gefäßen. | 

Ein Keller muß wenigftend 6-10 Fuß hoch, 6 Fuß 
hoch mit Erde. bedekt und am Boden fo abſchüſſig fein, 
daß das verfchüttete Bier an einem Ort BIRRER läuff, 
mo es wieder gefammielt "werden kann. 

In Givpsſtein gegrabene Keller können in dem erften 
Jahre ihrer Erbauung. nicht gebraucht werden, da fich aug 
ihren Wänden ein. fhadlicher Dampf: entbinder, der .die 





*) In einem dumpfigen Keller müffen die Fäffer alle ſechs Mo— 
nate gebunden werden ; im einem trofenen bleiben die Keife 
zwei Jahre und länger gut. - 
36 * 
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Meine in den Fäffern verderben macht, und vieleicht auch 
dem Bier ſchädlich if. Erfi nah 2—5 Jahren find fie 
brauchbar *). 

Luftlöcher find nöthig, wenn in efnem Keller die Luft 
rein bleiben fol. Hat die Luft nicht ohnedem guten Zug, 
fo ift ed ratbfam, eine fchmale, aber lange Röhre aus dem 
Keller machen zu laffen. Se länger diefe Möhre iſt, vefto 
beffer ift ed, da dann die Ungleichheit des Luftdruks in der 
felben den Zug befördert, Man fann die Röhre auch in 
eine Feuereſſe leiten, mo dann der Luftzug, der immer von 
dem Keller herauf Coon der fchiweren Luft nach der dün— 
nern) ftatt hat, den Abzug des Rauches befördert. Dums 
pfige Keller können badurch gut gemacht werden. 

Um indeffen zu verhindern, daß der Keller im Som 
mer durch die Luftlöcher gu viel Wärme erbält, muß man 
fie Teiche mit Stroh bevefen. Dasfelbe muß im Winter 
zur Abhaltung der Kälte geſchehen. Man kann zu biefer 
Jahreszeit das Stroh noch mit Schnee umgeben, und 
zulezt Waffer darauf gießen, fo daß eine dife Eisdeke ent, 
ſteht. Diefe halt auch die firengfte Kälte ab, und nicht 
Leicht fommet man in ben Fall, den Keller durch Kolenbefen 
erwärmen zu müffen. | 

Ungeziefer in Kellern tödtet man am leichteften mit 
Schmefeldampf, fo wie durch Weißen der Mauern mit 
Kalk und Ausfüllen der Löcher. Hält man einen Keller 
ſehr rein, fo wird übrigens nur felten welches darin vor 
fommen. | 

Bet Bier kommt es befonders. darauf an,. bag man 
febr fühle Keller bat, indem ſich nur in ſolchen das Bier 
im Sommer gut erhält, und felbft geringes Bier, das it 
einem andern Heller verdirbt, gut bleibt. In einen trofs 
nen fühlen Keller kann man vom bair. Scheffel Malz einen 


“) Werkiindiger 1809. 303, -- 
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Eimer Bier mehr ergeugen und 2—3 % Dopfen meniger 
nehmen, ohne fürchten zu müffen, daß das Bier umfchlägt. 
| An Baiern hält man einen Keller, der 30 Fuß tief 
in trokne Erde oder in einen Berg gegraben ift, für einen 
mittelmäßigen Sommerbierfeller; die guten Selfens 
Keller find in der Negel tiefer und haben im Sommer nur 
2 bis 5° Wärme über dem Eispunfe*), im Winter kaum 
1°. Doc läßt man zu diefer Zeit kalte Luft ein. 

Hat ein Sommerfellee 10—12°, fo bält ſich das Bier 
nicht mehr in ihm, wenn man nicht überfrieben vfel Hopfen 
dazu nimmt, der es unangenehm bitter macht. 

Der Gärkeller braucht nur a—6 Fuß in der Erbe 
zu fein, da es bei ihm nicht fo fehr auf Kälte, als auf 
gleiche Temperatur ankommt. 


Anhang binfihtlih der Eigfeller und 
Eisgebäude. 


Wir haben ſchon oben zu wiederholten Malen auf die 
Wichtigkeit der Eiskeller für Bierbrauereien aufmerkſam 
gemacht, insbeſondere da mit Hülfe des Eiſes das Abkühlen 
der Würje ſehr erleichtert, ſelbſt im Sommer Bier gebraut, 
zu ſtürmiſche Gärung gemäßigt, die Hefe ohne Mühe lang 
in gutem Zujtand erhalten und der Keller fo abgekühlt 
werben könnte, daß auch geringeres Bier fich ehne Gefahr 
längere Zeit bielte. | 

Die Einrichtung der Eigfeller iſt ausführlich in der 
zten Auflage von J. E- Leuchs Lehre der Aufbewah— 
rung und Erhaltung aller Körper (Mürnberg 1850, 
Preis fl.3. 36 Fr.) angegeben, mir theilen bier daher im 
Auszug nur noch Einiges über die Erbauung derfelben ober 
der Erde wit. 





*) In mauchen if im Sommer noch gefrorner Schaum auf den 
Faͤſſern. 
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Bei den Eiskellern unfer der Erde wirft die Wärme 
der Erde nachtheilig, die fletd 10—12° iſt und deren Eins 
wirkung auf das Eis nur durch dike Lagen von geringen 
MWärmeleitern gemindert werden fann. Dis vermehrt aber 
die Koften fehr, da man um fo weiter ausgraben muß, 
und dann fommen diefe. Körper unter der Erde Jeiche in 
Gärung und erhizen fi) dann durch fich felbft. 


Siemens kam daher auf den Gedanken, Eis ober der 
Erde unter einer dDifen Umgebung von fchlechten Wärme 
leftern aufzubewahren, und fand, baß eg fich fo beffer hält N. 


Man ftelt das Gebäude auf Mauern, auf. die ein 
etwas abſtehendes Gerüfte von Balken und Brettern gelegt 
wird. Diefe werden mit Pech oder Theer befirichen, und 
auf fie das Gewölbe aufgeführt, fn dag die aufzubewahren 
den Gegenftäande fommen. Ein Gang mit vier mit Tudy» 
-Jeiften befchlagenen Thüren führt nach demfelben. lm dag 
Gewölbe ift ein Gerüfte mit Dach von Holz, dag den Raum 
einfchließt, der dag um das Gewölbe aufgefchichtete Eig 
und die Diefes Eis umgebenden fchlechten Wärmeleiter 
(Stroh, Spreu, frofnes Heu ıc.) aufnimmt. Das Eis 
halt fi) bier 6—10 Jahre, nur muß man gelegentlich in 
falten Wintern etwas nachfüllen. Die Schicht des Eiſes 
iſt bei Siemens Eisvorrathshaus 15 Fuß hoch über dem 
Gewölbe und 10 Fuß zur Seite degfelben. Die Lage ber 
fhlechten Wärmeleiter 11 Fuß. Das Gewölbe hat 11-12 
Fuß Höhe. Die Kälte in demfelben iſt 0°, und nur wenn 
lange darin gearbeitet wurde + 1—2°. Seine Lagerbiere 
find unfer dem Namen Eisbiere berühmt. Um ein Oxhoft 
Maifche in heißen Sommern gegen Säuerung zu fchüzen, 
genügt ein Eimer Eis. Fleiſch u. a. Lebensmittel halten 
ſich vorfrefflih in dem Eisgebäube. 


*) Verhandl. des preuß. Vereins. 1831, ©. 60. 
\ 
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Siemens Bruder zu Lutter bat ein einfacheres Fiss 
gebäude, deffen Umgebung aus einer doppelten Bretters 
wand befteht, die auf 3 Fuß breit mit Gerfienfpreu aus; 
gefült ift, und in dem ſich das Eis fchon feit mehreren 
Jahren hält. Kleine Haushaltungen können dag Eig auch 
in doppelte Fäſſer pafen, deren Zwiſchenraͤume mit Kolen, 
pulver ausgefüllt find, und die über der Erde mit Stroh 
umlege werden. Jedes Faß erbält ein Loch, damit dag 
Wafler ablaufen kann, das durch Schmelzen des Eiſes 
entſteht. 


r. Fäſſer. 


Die Fäſſer zu Bier find gewöhnlich van Eichenholz *). 
Weiches Holz läßt zu viel geiftige Theile entweichen und 
barziges gibt dem Bier einen unangenehmen Gefchmaf. 

Große Fäſſer läßt man der Sicherheit und laͤngern 
Dauer wegen zugleich mit einigen eifernen Reifen binden. 
Doch darf diefes nicht gleich geſchehen, wenn fie neu find, 
da fie ſich fpäter, wenn fie Bier einfaugen, fehr ausdeh- 
nen und dann leicht die Reife zerfprengen; es fei denn, 
daß man das Holz vorher durch Befeuchten etwas ausge— 
dehnt hat. Die eifernen Keife Jäße man mit Theer,. dem 
Ruß beigemifcht iſt, anftreichen, damit fie nicht roſten. 

Neue Fäffer faugen viel Bier ein und ertheilen, da 
das friſche Hol; doch immer auflöslihe Theile bat, einen 
Holzgeſchmak. Dis zu verhindern, muß man fie vorher 
gut auswafhen und ausbrüben, und zwar a) entiweder 


— 

*) Am beften eignet ſich das von ausgewachſenen, aber nicht zu 
alten Eichen. Altes Eichenhols ift gu poroͤs, junges ſchwindet 
au febr. Dan bält dafür, daß eine gute Daube, wenn fie 
auf die fchneidende Spize eines Steines gefchlagen wird, im 
Splitter jerbreben muß. Bricht fie Eur; ab, fo it der Baum, 
von dem fie genommen wurde, zu alt. Streifiges, geadertes, 
sörhlihes und wurmftichiges Hol; taugt nicht. 
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zuerft mit kaltem Waffer und dann mit einer fochenden 
Löſung von Kochſalz (4 &), oder Alaun (1 & aufs Fuder), 
die man einige Tage oder Wochen darin läßt, b) mit bie 
zum Sieben erhiitem Wein, o mit einem Abfud von Pfirs 
fihblättern, A) mit heißem Waſſer und nachber mit einer 
Löſung von 14 & Alaun in 100 W Waffer. 

Noch mirkfamer als alle diefe Mittel ift das Aus 
kochen der Fäffer mit Dampf, oder noch beffer das Aus 
fochen des zu demfelben beftimmten Holzes mit Dampf. 

Um das Verdunſten der geiftigen Theile durch 
bie Fäffer (das Zehren) zu vermindern, iſt es gut, die 
äuffere Seite der tagerfäfler mit einem Anſtrich au vers 
feben *), z. 2. 

a) mit einem Abfud von Haufenblafe oder reinem 
Leim, zu dem man auf 10 & 1% Alaun gefezt hat, um die 
Fäulniß desfelben zu verhindern. Ueber den Anftrich kann 
man zu gleichem Zweke noch einen von dünnem Firniß 
machen. 

b) Mit einer tig von 3 Harz und 1 Schweine 
fett oder gefochtem Leindl, oder von Harz, Terpentin und 
Oker, welche leztere aber feuergefährlich ift. 

e) Mit einer Mifhung von gefochtem Leindl, Ter— 
pentindl und Ztegenmehl. 

Auch durch die Spunde fann viel Gelft verloren 
gehen, wenn fie nicht gut paffen. Hierauf, fo ie auf 
Keinhaltung derfelben und der Spundlappen muß man bes 
fonders fehen. Doc, dürfen die Spundlappen nicht mit 
Seifenwaſſer gewafchen werden, da fonft leicht Würmer 
in ihnen entftehen , fondern mit zerriebenen Kartoffeln. Die 
beften Spunde gibt das Efchenhols. 

Iſt ein Faß angelaufen, fo brübt man eg a) mit 
einem Abfud von Taubenkoth, Eichenlohe und gebranntem 


*) Manche beftreichen auch blos die Boden: und_Örundrauben, 
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Kalk (auf ein zwölfeimeriges 2 Eimer Maffer, 10 & Tau⸗ 
benkoth *), 1 & Eicheniohe und ı & Kalf) aus, oder läßt , 
b) zerftoßene Zwetſchgen darin gären (dag: gegorne gibt 
durch Deftilation Brantmwein), oder c) Weintreftern. 

Hat ein Faß gefäuert, mag man fehon daran ers 
fennt, daß brennender Schwefel in demfelben verlöfcht, fo 
ſpuͤlt man es a) mit viel Wafler aus und bläst frifche 
Luft hinein, oder by was beffer ift, mit Waſſer, zu dem 
man etwas gebrannten Kalk oder Afchenlauge gefest hat. 

Bleiben Fälfer leer, fo muß man fie zuerft gut auss 
wafchen und ausbrühen, dann fchmefeln und verfpunden. 
Das Schwefeln kann alle drei Wochen twiederholt werden. 
Man muß dabei acht geben, daß fein Schwefel in dag 
Faß fallt. 

Che man ein leeres Faß mit Bier fünt, wäſcht man 
es vorher mit Waffer und fieht, ob es nicht ausläuft. In 
England fchwefelt man es auch. 

An England und mehreren heilen Deutichlande 
fhmefelt man bie Faäffer, indem man mit gefchmoljenem 
Schwefel beftrichene feinene Lappen, die man zuweilen, fo 

lange der Schwefel noch weich iſt, auch mit 
gefioßenem Gewürz beftreuf, an einen Eiſendrath 
(Brenndrath) mit Handhabe (m) hängt, ımd 
brennend in das Spundloch halt, bis der Schwes 
fel verbrannt if. Nebiger Holzfchnitt zeigt in m 
die Handhabe, welche das Spundloch fchließt, 
l I den Drath, i die Spize, an die man die Schwer 
felfchnitte hängt. 
An Baiern fchmwefelt man die Fäffer nicht, 
fondern überzieht die Sommers und Lagerbiers 


*) Diefer kann auch twegbleiben und dagegen die Menge bes 
Kalks vermehrt werden. Manche empfehlen auch eine Mi: 
fhung von Kuhmiſt, Kochiali und Alaun. 
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fäffer auf ibrer Innern Dberfläche mit Pech. Man ver. 
fährt biebei alfo: : 

Eine Anzal der zu pichenden Fäffer , die wol gereinigt 
und deren vordere Böden bereits herausgenommen find, 
werden ing Freie, entfernt von Gebäuden, in eine Reihe 
mit ihren vorderen Seiten auf ein langes Stüf Holz gelegt, 
damit fie auf diefer Seite etwas höher liegen. 

Nun wird Pech in Kleine Stüfe gefchlagen, und in 
jebes Faß 2, 3 bid A oder mehrere Pfund, je nach der 
Größe des Faſſes, gebracht ; das Pech wird mittel 
etwas Stroh angezündet und mif einer eifernen Krüfe 
öfter umgerührt, big es vollflommen flüffig geworden iſt; 
bierauf wird das brennende Pech mit der Krüfe im Faſſe 
fchnell auseinander geworfen, wonach eg in großer Flamme 
aus dem Faffe herausbrennt. Mif dem Boden, den man 
an einigen in denfelben gebohrten Eifen feft halten fan, 
wird das Faß nun ſchnell und fo lange feft zugehalten, bis 
die Flamme darin gänzlich erftikt iſt, wozu jedody viel Bors 
fiht gehört, damit man das Pech, oder auch fich ſelbſt, 
nicht verbrennt. Der Boden wird hierauf ſchnell eingefugt, 
die Neife umgelegt und nun das Faß nad) allen Nichtungen 
bin fo lange bewegt und umgedreht, bis dasſelbe erfaltet 
if: Während diefer Zeit muß der Spund oder Zapfen des 
Faſſes öfters heraus- und wieder hineingefchlagen werden, 
bis das Pech fo fehr erflarrt ift, daß man das Heraus 
laufen besfelben nicht mehr zu fürchten bat, morauf man 
die Deffnungen ungefchloffen läßt. 

Das Auspichen der Winterbierfäffer wäre fm jebem 
Falle für das Bier und felbft für bie Fäffer auch recht gut; 
da es aber nicht eigentlich nothwendig iſt, fo gefchiebt es 
nur felten. 

Neue Winterbierfäffer werben mit heißem Wafler, 
mworein etwas zerquerfchte Wachholderbeeren geworfen mors 
den, wiederholt ausgebrüht und dann damit gefüllt, 2—3 


Fäſſer. 671 


Wochen lang flehen gelaffen, damit der Holzgeruch und 
Geſchmak ausgezogen wird. Die Spundlöcher müffen eine 
folhe Weite haben, daß man mit.der Hand und dem Arme 
binefnfommen fann, um die Innern Seitenwände der Fäffer 
zu fcheuern und zu reinigen. E8 wäre fehr bequem, wenn 
ale Spundlöcher einerlei Weite enthielten, desgleichen auch 
die Zapfen» Deffuungen. Hierdurch würde das Zurichfen 
und Einpaffen der Spunde und Korfe fehr erleichtert. Ges 
drehte hölzerne Spunde, die 2 bis 3 Zoll über dem Faffe 
hervorſtehen und an der obern Seite horizontal durch den 
Mittelpunft eine halbzöllige runde Deffnung haben, um 
einen eifernen Bolzen zum Losdrehen bdurchzuftefen, find 
fehr bequem. Denn indem man die gewöhnlichen Spunde 
mit einem Meifel öffnet, verdirbt man Jeicht den Spund 
und die Deffnung des Faſſes, welches dann nicht mehr 
Jufedicht iſt. Die eifernen Reife müffen angeftrichen fein, 
Damit folche nicht vom Roſt angegriffen werben. 

Um der bequemen Berechnung willen ift eg gut, daß 
alle Fäſſer genau ein und dasfelbe Maß halten. Da aber 
unter folchen Fäffern, die angeblich von einerlet Größe 
find, doch oft ein fehr bedeutender Unterſchied ftatt finder, 
fo thut man mol, die Faffer einzeln auszumeffen, und wenn 
man fiarfe Abweichungen finder, dag genaue Maß davon 
zu bemerken, | Ä 

Es iſt gleichfalls nüzlih, den Umfang eines jeden 
Faſſes zu meffen und den dem Spundloche gegenüberftehens 
Punft mit einer Kerbe oder einem kleinen Nagel genau fu 
bemerken. Dieſes erfpart viele Mühe, wenn man bie Fafs 
fer nach dem Ausfpülen zum Trofnen binftellt. 

Nachdem ein Faß gefüllt. tft, und befonderd nachdem 
es in den Keller gebracht wurde, muß man es eine Zeit 
lang täglid) unferfuchen, ob es nicht ausläuff. Kleine 
Rizen kann man mit Talg oder mit Talg und Papier, oder 
mit einer Mifhung von Talg und Wachs verſtopfen. 
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Fäffer, in denen fih Hefe abgeſezt bat, 
fr reinigt man mit Wofler und einer eifernen 
Kette, die man mit ihrem Spund y in den Spund 
des Faſſes fieft und dann das Faß fo bewegt, 
daß die Kette und der am Ende derfelben befind« 
2 liche achtfeitige Blof z von Eifen über alle Daus 
ben megrolle und die Hefe abreibt. Die Kette 
felbft ift gewöhnlich 6 Fuß lang und hat Ringe 

oder Glieder aus vierefigem Eifen. 


⁊ | 


7 Um das Innere der Fäffer zu unterfuchen, 


bedient man fich eines Stabes mit Handbabe (h) 
an deffen umgebogenem Ende ein Licht Ck) befe⸗ 
ſtigt if. | 

Ein Faß, das mit weißem Schimmel bedeft 
it, reinigt man am beften mit Kalfmildh (6-8 


Maß Waffer auf 1—2 & gebrannten Kalfl, bie 
man aber noch heiß anwenden muß. Auch Auss 
mwafchen mit Chlorkalf ift gut. 


Um den, Spund aug den Fäffern zu bringen, 
jegt man fie auf die Seite, damit dag Bier den Spund 
beſpült, und Flopft dann leicht auf die Dau⸗ 


ben in der Nähe des Spundes. Den Schle—⸗ 
7 gel, defien man ſich Dazu in Franfreich bei 
7 Wein bedient, zeigt nebiger Holzſchnitt. Er 
beſteht aus einer 45 Zoll langen, 3: Zoll 
breiten, an ihren beiden Enden Enden rr 

Fi 


dünne zugehenden Platte Buchsbaumbolz, fn 
die eine Rinne gemacht ift, welche innen breis 
ter ale auffen ift, und den mit zwei Gchraus 
ben befefligten Stiel q aufnimmt. Diefer if 
kienfam und 18 Zoll lang. 
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Um, wenn die Reife eines Faſſes zerſpringen, 
demſelben gleich zu Huͤlfe fommen zu können, muß man in 
jedem Keller Spannketten oder Spannreife vorräs 
tbig haben, welche man um das Faß herumlegt und fo bie 
Dauben zufammenhält, big das Bier abgelaffen if. Nes 
biger Holzfchnitt zeigt einen. Er befteht aus, zwei Neifen 





von Eifen e und f, die unten durch eine Schraube h näher 
und entfernter zufammengeftellt und oben über einander 
gefchoben werden fünnen, aber durch Bolze, die an fbefeftige 
find und in Deffnungen von e paflen, mittelft den Klam— 
mern gei zufammengehalten werden fünnen. Hat man 
den Reif ums Faß gelegt, fo zieht man mittelft des Schraus 
benfchlüffels c die Schraube an, und macht ibn fell am 
ſchließen. | 

In den Kellern legt man die Fäffer auf. fogenannte 
Lager, d. h. Holzbloͤke oder Balken, die je nach der größern 
und geringern Feuchtigkeit des Kellers höher oder niederen 
find. | | | 

Die Fäſſer müfen volfommen wagrecht liegen, 
damit die Hefe fich in ber. mittleren Ausbauchung abſezt. 
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Sind fie nach vorn geneigt, fo fammelt fi) dorf die Hefe 
und man muß dann fehr hoch anbobren; find fie nach hin⸗ 
ten geneigt, fo muß man fie. zu bald Geben, wodurch Die 
Hefe unter das Bier gebracht wird. 

Grobe Bierfäſſer haben bei Lagerbier Bortheile vor 
fleinern.. | Ä f 
Bei großen Fäffern und Bottigen iſt Vorſicht nöthig, 
wenn man fich in vdiefelben begibt. In England erftifte im 
Jahr 1830 der Brauer Schmidt nebft feinem Sohn, als 
er in ein großes Bierfaß flieg, um zu fehen, ob es gebörig 
gereinigt war, in Folge der darin enthaltenen folenfauren Luft. 


w. Bon den Rellergeräthbfhaften, Hähnen und 
Abziehvorrichtungen *). 


Zum Ablaffen des Bierd aug den Fäſſern bedient man 
fih einer Röhre, die in ein in das Faß gebohrtes Loch 
gefteft mird und deren innere Hös 


Jung durch einen fenfrecht in fie eins 
gefezten Zapfen offen oder gefchloffen 
ift, je nachdem man diefen Zapfen 


fo dreht, daß eine wagrecht durch 

| ihn gebohrte Hölung mit der Hölung 

der Roͤhre gleichlanfend oder nicht gleichlaufend if. Man 

nennt eine fo eingerichtete Nöhre einen Hahn. Nebiger 
Holzſchnitt ſtellt die gewöhnlichſte Form desſelben dar. 

Dieſe Hahne find daher nichts weiter als Möhren, 

die mit einem fenkrecht in fie paffenden Zwek oder Zapfen 

dem Schlüffel) gefchloffen und geöffnet werden können, 

indem im lezten Fall der Zapfen die Fortſezung der Röhre 





*) Wir theilen über diefen Gegenſtand den betreffenden Abfchnitt 
aus Leuchs Weinkunde (Nürnberg 1829) mit, da die bei 
Mein gebräuchlichen Gerätbe auch iu Bier dienen können, 

obgleich man:bei Bier minder ſorgialtig verfaͤhrt. 
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bildet, tmelche durch ihn geht. Hiebei muß man ſtets den 
Spund des Faffes etwas öffnen, oder fonft eine Deffnung 
in dag die Flüffigfeft enthaltende Gefäß machen, da fonft 
die Luft, welche anflatt der Flüffigfeit in das Faß gehen 
muß, durch den Hahn gehen müßte und dadurc das Abs 
fließen durch denfelben verzügern oder bei einem Heinen 
Durcmeffer der Mündung ganz verhindern würde. Häufig 
bohre man zu Diefem Zwek blos in den obern Theil tes 
Faſſes ein Feines Loch, wodurch indeffen oft Verlufte ent⸗ 
fiehen, wenn man ua vergißt, Ai Loch wieder zu 
fchlteßen. 

Man hat daher Hahne gemachf, bei denen die Luft 
gleich durch eine im Hahn felbft befindliche Röhre eintreten 
ann, die durch denfelben oder durch einen andern Schlüfs 
fel Hefchloffen oder geöffnet werden kann. Diefe Möhre 
muß enger fein, als die, durch welche die Flüffigkeit abs 
läuft, auch muß ihre Mündung höher liegen, als die des 
eigentlichen Hahns, da fonft auch durch fie- die Flüſſigkeit 
ablaufen würde. 

Solche Hähne eignen ſich beſonders zum Abziehen 
klarer Flüſſigkeiten, weniger zu dem mit Bodenſaz verſehe⸗ 
ner, ba die durch die Nöhre eintretende und durch bie 
Flüſſigkelt auffleigende £uft, eine fchädliche Bewegung in 
berfelben hervorbringt. 

Fur einen ſolchen Hahn ließ ſich Jullien im Jahr 1807 
in Frankreich patentiſiren, und für ähnliche erhielten Pens 
warne fin England *) und Gillet de Laumont in 
Sranfreich Patente. 

‚Bei Julliens Hahn, der weiter Hinten abgebildet tft, 
trennt ſich die Luftröhre nicht vom Hahn, fondern hört 
vor der Biegung desſelben auf. Die Mündung desfelben 
tft dagegen HIN Damit er mehr beberartig wirkt. 
—— 

”) — of Arts vol, 55. p. 267. 
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Penmwarne’s einer Hahn ift diefem gang ähnlich. 
Bei dem andern biegt fich die Nöhre des Hahns wie ges 
wöhnlich , jedoch etwas ſtärker nach unten, die Luftröhre 
trennt fich bei der Biegung von derjelben und gehtin wag⸗ 
rechter Finie beraus, | 

Bei Gillet de Laumont's Hahn gebt die Luftröhre 
durch den Schlüffel und endige in der Spize degfelben, fus 
dem fie ſich unter einem faft rechten Winfel bricht (|  ). 
Hierdurch ift dem Augfließen der Flüffigkeit durch dieſelbe 
vorgebeugt, auffer wenn der Druf im Gefäß ftarf if, wo 
fie, mie bei einem Springbrunnen, durch diefe Röhre heraus⸗ 
fpringt. Bel Julliens Hahn findet dis zwar unter diefen 
Umftänden auch fiatt, indeffen iſt es weniger nachtbeilig, 
da bie Fuftröhre nicht weit von der Mündung des Hahns 
ift und die Flüffigkeit Daher in dag untergeſezte Gefaß läuft. 

Abgebildet find diefe drei Hähne im Bull. de la Soc. 
d’Encour. ıge annee p. 59. Ruſſel erhielt bereits im Nov. 
1816 ein engl. Patent für verbefferte Hahne, die indeſſen 
(hmwerlich einen befondern Nuzen haben. Er läßt nämlich 
von dem Hahn eine Luftröhre, die fich oberhalb desſelben 
endigt (wie die von YFullien’s Hahn), aufferhalb der Tonne 
bis an die obere Seite derfelben gehen, wo fie fich umbiegt 
und durch eine Deffnung in diejelbe gefteft wird. Hiebei 
ft durch eine Eoftipielige Vorrichtung nicht viel mehr 
erreicht, als was man einfach bezwekt, wenn man mit 
einem Bohrer ein Loch fin den obern Theil des Faſſes 
‚bohrt, oder den. Spund etwag lüfter *). 

Der Champagnerwein, der lange Zeit in Flaſchen 
aufbewahrt wird, fest in denfelben hefige Theile ab, von 


denen man den Wein zu verſchiedenen Zeiten trennen muf. 
| Men 


*) Einige in’ den engllichen Branereien nebräuchliche Haͤhm 
- find in den kit des — Inſtituts I. ©. air. 
abgebildet. 





Kellergerätbichaften ıc. \ 577 


Meift gefchieht es durch Abgießen des reinen Weind. Aber 
bei den ſtark fhäumenden Weinen iſt diefes Abgießen nicht 
thunlich, da die in ihnen zurüfgehaltene Kolenfäure bei 
Deffuung des Korks mit Gewalt hervortrift und den befigen 
Niederfchlag fogleichh mit dem Wein mifcht. 

| Bei diefen nimmt man daher in Champagnen den bes 
figen Bodenfaz durd das fogenannte Entgurgeln oder Auss 
räumen (degorgement) weg. 

Man faßt namlich die Flafche am Halfe und half fie 
anfangs magrecht über ein Licht, um mit den Augen den 
Demwegungen des Bodenfazes folgen zu können, läßt fie 
Leicht bin» und berfchwanfen, bis der Bodenfaz fih auf 
einen Punkt der untern Bauchung gefammelt hat, und 
führt fo fort, indem man den Boden der Slafche immer 
mehr in die Hübe bringt, big der Bodenſaz fih in den 
Hals gezogen hat. Nun’ fleft man die Flafche mit dem 
Hals in ein mit Löchern verfehenes Brett, damit fie die 
fchiefe Lage behält, und unterwirft eine zweite Flaſche der— 
ſelben Behandlung. Jeder Arbeiter macht in der Regel 
100 Flaſchen ſo, und wenn dieſe in die Löcher geſtekt ſind, 
nimmt er die erſte wieder vor *), bringt fie unter leichtem 
Schwanfen in eine fchiefere Fage und ſtekt fie dann in dies 
fer wieder in dag Brett. Nach diefer Arbeit werden alle 
Slafchen noch einmal durchgenommen; bef diefer lezten Ars 
beit muß aber der Bodenfaz ganz auf dem Korf gefammelt 
fein und die Flaſche wird dann fo in Die Köcher des Bretts 
gefteft, daß fie ganz fenfrecht auf dem Halfe ſteht. Nun 
läßt man fie einige Tage ruhig, damit ſich der Bodenſaz 
auf dem Korf fammelt und dorf fejt wird 


*) Si der Bodenfas fo leicht, daß er fich beim erften Schwanfen 
mit dem Wein vermengt, fo muß nıan den Wein 24 Stuns 
den ruhen lafien, che man ibm wieder vornimmt, Da fich 
font der Bodenfaz zum Theil an die Wände anbängt, und 
nicht mehr bis auf den Kork gebracht werden kann. 
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Iſt diefe Zeit vorüber, fo nimmt man eine Flafche 
nach der andern, ohne fie aug Ihrer Richtung zu bringen, 
bält fie mit der linken Hand am Halſe, indem man den 
Zeigefinger auf den Prropfen legt, um deſſen fchnelleg 
Heraustreiben zu hindern, und die Flache am Arm anſtüzt, 
zerbricht mit der rechten Hand mittelft eineg 
fihelförmigen Hafens (fiehe nebigen Holy 
fchnitt) den Drath und Bindfaden, und zieht 
den Kork heraus, der oft fchon von felbft 
berausfährt, was man aber verhindern muß. 
Der Bodenfag, der zu unterft auf dem Kork 
liegt, gebt num nebft etwas Wein beraus. 
So mie dis geicheben ift, fchließt man die Mündung der 
Flafche mit dem Zeigefinger der Iinfen Hand, wendet fie 
fachte um und verfchließt fie mit einem neuen Kork, 

Es gehört zu Diefer Arbeit Uebung und Gefchiklichkeit. 
Im Champagnen gibt eg Arbeiter, vie fie mit großer Leid» 
tigfeit und wenig Verluſt an Wein zu verrichten wiſſen. 

Wenn alle Flaſchen auf diefe Art ausgeräumt find, 
fo füllt man fie mieder auf, d. h. man erfezt den Dabei 
ausgefloffenen Wein. Diefe Arbeit tft bei ftarf fchäumen 
dem Wein mit viel Verluft verfnüpft, da derfelbe in tie 
Höhe fteigt, fo wie man den Korf öffnet, und den größten 
Theil des eingegoffenen Weines wieder auswirft. 

Der Wein, der beim Ausraumen der Flaſchen aus 
fließt, ift mit dem Bodenfaz gemifcht, von dem er durch 
Ruhe getrennt, und dann twieder gebraucht werden fanı. 
Durch die Berührung der Luft hat er aber die Hälfte feis 
nes Werth eingebüßt, und daher erleidet man bet dem 
Ausräumen -immer einen beträchtlichen Verluſt, befonders 
wenn der Arbeiter viel Wein ausfließen läßt. 

Jullien hat, um diefen zu vermindern, zum Abziehen 
auf Flafchen einen verbeflerten Hahn angegeben, den er 
Canelle asrifere nennt, und zum Quffüllen der Chams 
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‚pagnerflafchen einen verbeſſerten Trichter, den er Enton- 
noir aerifere double nennt *). 





Obiger Holsfchnitt ſtellt einen ſolchen Lufthahn dar. 
ino iſt der eigentlihe Hahn mit Röhre; Ih eine gebogene 
Röhre mit einem Hahn m, durch welchen die Luft, wenn 
fie die Flüſſigkeit erfegen fol, in die Flafche tritt. 

Beide Möhren find zufammengelöthet und geben durch 
einen mit Leinen übergogenen Korf g, der die Slafche genau 
fchließt. Die Röhre des Ablaufshahns hat hinter dem Korf 
Deffuungen, durch welche der Wein in fie fritt. 

Will man eine Flafche mittelft diefes Hahns abziehen, 
fo fiellt man fie auf einen fchmalen Tifch, der eine 4—5 
Zol breite und 1—2 Zoll hohe Leifte aufgenagelt hat. ns 
dem man den Boden derfelben an diefe Leifte ſtüzt, um bie, 
Flaſche ruhiger halten zu können, neigt man fie, zieht dann 
den Korf heraus und fchließt fie dann fogleih mig dem 
Kork g, indem man den Hahn fo in fie fieft, daß die 
Mündung h der Luftröhre gegen den obern Theil des 
Bauches der Flaſche ausmündet. Der Hahn m ver Luft: 
röhre muß während dem genau gefchloffen, der Hahn n 
aber offen fein. Ließe man ven erften offen, fo dränge wer 
Wein in die Luftröhre, wodurch der Eintritt der Luft ges 
flört wäre: Den Hahn n braucht man nicht zu fchließen, 
da fo lange der Hahn m gefchloffen ift, ohnedem nichts 
durch ihn heraus fann. Iſt dagegen das Gefäß, in das 
man den Wein abzieht, voll, fo fchließt man ihn. 


*) Diefes ift weiter hinten befchrieben. N 
Zr 37 * 


! 
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Der Wein fließt nun durch die Mündung der Möhre 
i, die man in den Hals der Flafche ſtekt, auf die er abges 
zogen werden fol, und wird nicht durch die ſtatt feiner in 
die Flaſche gehende Luft erfchüttert, da diefe nicht durch 
den Wein geht, fondern durch die Röhre h nad) dem obern 
Theil des Bauches der Flafche, wo fchon Luft ift. 

Man hebt während dem die Flafche, aus welcher 
man abziehf, immer höher, bis fie endlich wagrecht und 
dann fchief zu liegen kommt, und man bemerft, daß ver 
Bodenſaz an die Reihe kommt, in die Löcher o zu freten. 
Nun hält man inne, und gießt den noch übrigen Wein 
mit dem Bodenfaz in ein anderes Gefäß. 

Auf diefe Art kann ein Arbeiter in der Stunde 
18—20 Flafchen umleeren. | 

Schneller geht die Arbeit, wenn man fich dabei eines 
Slafchenhalters und einer Trichterröhre bedient. Ein Ars 
beiter leert dann in der Stunde 25—30 Flafchen um. 

Der Flafhenhalter befteht aus drei wagrecht auf 
einander liegenden in Charnieren beweglichen Tafeln abe. 
Die untere a kann mittelft einer Schraube an einen Tiſch 
gejchraubt werden; an der obern c ift der Flaſchenhalter 
mit der Schraube e, durch welche man die zu leerende 
Flaſche feftfchraubt, während man die zu füllende auf einen 
Dreifuß oder einen Tiſch ſtellt, der 15 Zoll niedriger als 
der Tiſch iſt, auf dem der Slafchenhalter flieht. Neben» 
ftebender Holzſchnitt zeigt den Flafchenhalter in der Lage, 
wo man die Zajel b fchon ziemlich berabgefenft hat, um 
num den Pfropf herauszuziehen und den Hahn bineinzus 
ftefen. Iſt dig gefchehen, fo ftellf man die Flafche immer 
fbiefer, indem man die Tafel b der Tafel a nähert, umd 
läßt den Wein abfließen, big fie wagrecht ift, das beißt, 
die Platte b auf der Platte a aufliege. Nun bringt man 
die Flaſche fin eine noch fchiefere Lage, indem man die 
Platte c bei mn hebt und allmalig von der Platte b entfernt. 





Man kann bei n ein Holz; zwiſchen beide Platten fchieben 
und bdiefes Immer vorrüfen, je höher man die Flafche 
beben will. 


So fährt man forf, bis der Bodenfaz fi) gegen den 
Hals hinabbewegt und man mit dem Abziehen einhalten 
muß. Damit man dis erfennen und leicht in den Bauch 
der Flafche fehen kann, haben die Platten bei y- einen 
Einfchnitt. | 


In die Flaſche, auf welhe man auffülf, kommt die 
neben abgebildete Trichterröhre, da mit diefer- ficherer und 
befier abgezogen mwerden fann, als wenn man blos bag 
Ende der Röhre Gi ©. 579) in die Mündung der Flafche 
ftefen wollte. Diefes Ende G) kommt bier in die Deffnung 
des Trichters, während man ihn mit einem Drath u an 


i 
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die am Hahne angebrachte Spize (s Holzſchnitt 
auf ©. 579) hängt oder befeftigt. Der Wein 
läuft dann durch den Trichter und die an ihm 
befindliche Möhre big an den Boden der Flaſche, 
und dieſe Röhre hat unten eine gebogene Schlauch— 
öffnung a, damit der Wein gegen die Wand der 
Flaſche ausſtroömt. 

Hoͤlzerner — —— ——— Zum Auf—⸗ 
füllen des Biers in Flaſchen bedient man ſich 
entweder gewöhnlich blechener Trichter, oder auch 
hölzerner Schäffer oder flacher Wannen, welche 
an ihrem einem tiefen Ende eine trichterartige 
Möhre haben, die in das Spundloch des Falles 
geht. Trifft man die Einrichtung fo, daß diefe Möhre das 
Spundloch feft fchließt und eine fenfrecht durch den Trich 
ter gehende Nöhre hat, welche die Luft des Faſſes durd 
den Wein führt, fo. bat man Julliens verbefferten Trichter, 
welcher den Vortheil gewährt, daß der Wein durch bie 
fonft haufig durch ihn im Trichter gehende Luft nicht em 
fchüftert wird, und daß man in den Trichter ſelbſt mebr 
Wein gieken darf, ale das Faß faffen kann, ohne befürd 
tem zu müſſen, daß diefer durch) dag Spundloch überläuft, 
Denn fo wie feine Luft mehr aus dem Faß durch die Röhre 
geht, hört der Mein auf in dasfelbe zu fließen, und man 
fann dann das Loch des Trichters mittels eines Hahns 
oder Zapfens zufchließen, denfelben abheben und auf ein 
anderes zu füllendes Faß fezen, 

Nebiger Holzſchnitt fiellt einen folchen verbeflerten 
Trichter dar. g ift der Zapfen, durch den der Wein ins 
Faß fließt. Er fchließt genau das Spundloch. d fit der 
in ihn paffende Hahn mit Seitendffnung, durch deflen 
Drehung mittelft der Handhabe m man den Ausfluß 0% 
Ratten oder hindern kann. Bei i mündet eine Röhre, die 
durch den Zapfen bis n umter dag Brett a geht und dal 





! 
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beſtimmt iſt, die Luft aus dem Faß zu leiten. Damit der 
Trichter wagrecht ſteht, und je nachdem der Zapfen q mehr 
oder weniger tief in das Spundloch geht, niedriger und 
böher geftellt werden kann, find bei 11 bewegliche Füße 
angebracht, die man mittelft der durch den Schlüffel k 9% 
drehten Schraube p vors oder zurüffchieben fann. Statt 
diefer etwas foftipieligen Vorrichtung dient auch eine Unters 
fage oder Stüze B, die fchief zugeht, und nach Bedürfniß 
mehr oder weniger weit unter dem Trichter Cbei 11) ges 
{hoben wird, 


Bei dem gewöhnlichen Trichter diefer Art fchließt der 
Zapfen g das Spundloch nicht, «und die Luft des Falles 
geht neben demfelben heraus, daher auch Feine Luftröhre 
angebracht iſt. Sonft weicht er in nichts von dem oben 
befchriebenen ab, als daß er Hate der beweglichen Füße IL 
zwei feftftehende bat, 


Schließbaarer Lufttrichter. Derfelbe gewährt 
diefelben Wortheile, wie der eben erwähute verbefferte höls 
gerne Trichter, und eignet fih zum Füleu der Flafchen, 
fo wie auh, wenn man ihn mit einem ihn fchließenden 
Dekel verfieht, zum Einfüllen flüchtiger Körper in Flaſchen. 
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Neben ftehender Holzichnitt ſtellt ihn 
dar. d der Triditer; a die Müun— 
dung der Röhre, welche die Luft aus 
ber Flaſche leiten fol. Sie gebt an 
der Seite des Trichter hinauf und 
endigt fi bei b. ı der Korf, ver 
bie Flaſche verfchließt, auf die man 
den Zrichter fett. c der Hahn, 
durch den man den Trichter und vie 
Luftröhre fchließt, wenn die Slafche gehörig voll iſt, und 
fomit jedem Ausfließen des Weins ein Ziel fezt. 

Will man Pilöre feihen, fo ſtekt man in den Trichter 
ein Gitter von Eiſendrath, damit das Filtrum fich nicht 
an die Wände degfelben anlegt. 

Bei großen Trichtern diefer Art kann man das Schlief 
fen, fatt durch einen Hahn, durch einen an einer fenfs 
rechten Stange befindlichen Zapfen bemwirfen, oder ganz 
fo, tie oben bei dem hölzernen Trichter angegeben if 
(S. 301). Der Zapfen i iſt bei diefem am beffen von Leder. 










MIN 
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Julliens doppelter Lufttrichter für Champagnerwein. 


Diefen ſtellt nebiger Holsfchnift dar. Er gleicht in 
der innern Einrichtung dem oben befchriebenen, nur daß 
er oben noch einen Anſaz bat und gang gefchloffen werden 
fann. Diefer Anſaz, der die Geftalt eines abgefchnittenen 
Kegels bat, iſt an den Trichter angelöthet und bat oben 
eine Deffnung, durch die man den Trichter ganz voll Wein 
gießt und dann die Deffnung’mit einem Kork n verfchließt. 
Iſt dig gefchehen, fo ftellt man den Trichter an die Stange 
o, auf den er mittelft des an ihn gelötheten eifernen Halters 1 
hinauf und herab big f gefchoben werden fann, ſtellt die 
Flaſche darumter und fchließt diefelbe mit dem Kork i, unter 
den, tote bei dem oben beſchriebenen Trichter, die Puffröhre 
ausmünder, und big unterhalb den obern Boden, den der 
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Kork n verſchließt, geht. Man 
begreift leicht, daß der Wein 
in diefen Trichter eben fo eins 
1 gefchloffen iſt, als wenn er in 

einer Flafche wäre, und daß, 

fo wie man durch Umdrehung 

des Hahnes c die Verbindung 
f des Trichters mit der Flafche 
eröffnet, die Luft der Flafche 
durch die Luftröhre in dem 
Trichter, und der Weln bed 
Trichters in die Zlafche geht. 
Iſt die Flaſche vol, fo fchließt 
man ben Hahn c, und fiel 
Peine neue Flaſche unter, die 
eben fo gefüllt wird. 








Il 





4 





Heber. Dbiger Holzſchnitt ftelt einen zum Gebrauch 
in Kellern bequem eingerichteten vor. x ift der wagrechte 
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Theil der Röhre, y die eine fenfrechte, welche ins Faß ges 
taucht wird, das den abzuziehenden Wein enthälf, z die 
andere fenfrechte, Durch die der Wein abflieft. So mie 
man die Nöhre e in den Wein getaucht hat, hält man die 
Deffnung a der Röhre z mit dem Finger oder mit der 
Hand zu und faugf durch die Mündung der Gaugröbre v 
die Luft aus dem Heber, Der Wein fteigt nun durch y, 
x und z und zulezt auch in die Röhre v. Deffuet man 
nun die Mündung a, fo fließt er bier ab und zwar fo 
Jange, big er im Faß in gleicher Höhe mit der Mündung 
a iſt. Will man dag Ablaufen unterbrehen, fo verftopft 
man die Deffnung a, nnd will man ganz damit aufbören, 
fo bläst man durch b Luft ein, um den Wein aus 
dem Heber ing Faß zurüfzubringen, Eben fg fann man 
dem Ablaufen Einhalt thun, wenn man den Arm z in die 
Höbe hebt, und den Wein ins Faß zurüflaufen machen, 
wenn man auch den Arm y fo hoch hebt, daß die Mün 
dung c aufferhalb des Weins kommt. Manche Perſonen 
Jaffen auh an das Ende a einen Hahn machen, um des 
Verfchließeng mit der-Hand überhoben zu fein. Gut iſt es 
auch, wenn die Röhre v unterhalb b durd) einen Hahn ger 
fchloffen werden fann, da, wenn man diefe Roͤhre ſchließt, 
dort, fein Wein berausfprist, wenn man fchnell die Mün— 
dung a verfchließt und der Wein im Heber gang durch bie 
Mündung a abfließt, wenn man mit dem Abziehen aufbört, 
während, wenn fie offen ift, ein Theil aus dem Hahn 
wieder fung Faß zurüfgebt. Statt. ver Saugröhre b fann 
auch eine Pumpe angebracht fein, 

Will man mit einem. Heber Flüffigkeiten abziehen umd 
babei verhindern, daß ſich Geruch von denfelben oder 
Dämpfe in die Luft verbreiten, fo darf man nur am Heber 
noch eine zweite Nöhre anbringen, die neben der erften 
lauft, und die Luft von dem Gefäß, in dag man einfült, 
nach dem leiter, aus dem man Flüſſigkeit abzieht. Die beis 
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den Schenkel des Hebers müſſen dann da, wo ſie durch 
die Spundlöcher der Fäſſer gehen, Korke haben, mit denen 
ſie dieſe luftdicht ſchließen. | 

f Handleuchter, Nebiger Holzfchnitt 
/8 zeigt einen gewöhnlichen Kellerfeuchter, der 
(et | befonderg beim Abziehen bequem iſt. Man 
n bängt ihn dann mit dem Hafen f, der der 
. Handhabe g entgegengefezt ift, an den Spreizs 

t 7 balfen oder an einen Reif des Faſſes. 


Füll-Kanne. Das bequemfte Gefäß zum Auffangen 
bes Weins, wenn man ihn aus einem Faß ablaffen und 
| nach einem andern bringen will, fo 
wie auch zum Auffüllen, ift das in- 
nebigem Holzichnift abgebildete, Es 
ift von dünnen hölzernen Dauben, 
die durch eiferne Reife zufammens 
gehalten werden, Oben verengerf es 
fi), und man fann daher den Wein 
Jeicht bin und herfragen, ohne ihn 
zu verfchütten. Bei e bat es eine fchief zugehende Müns 
dung zum Ausgießen. In Franfreich nennt man es Broc 
und bat es gemöhnlich von der Größe, daß ed 12—16 
Liter faßt. 

Hammer, um die Spunde einzufchlagen und den 

Zapfen, mit welchem man die Löcher 
N wieder verichließt, wagrecht mit den 
| Dauben abzufchneiden. Er iſt auf 
1% der einen Seite n ein gewöhnlicher 
Hammer, auf der andern o bat er 
eine beilarfige Schneide. Mit ihm 
bauf man auch die Spunde zu und 
bergl; mehr. 
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Zange, um die Zapfen, mit denen man 


m die Bohrlöcher ; verftopft , herauszuziehen. 
Sie ift bei m abgeplattet, damit man mit 
ihr gleich Die Zapfen bineinfchlagen kann. 


Werkzeug zum Zeichnen der Fäffer. Es bat 

bei n eine mwagrecht mit dem Stiel laufende Schneide, mit 
der man die geraden Linien macht, p fchneibdet 

wagrecht und dient zu den krummen Pinien, 


P wobei man die Spize o feſt in die Stelle ein 
er. die der Mittelpunft der Erummen finie 
ift, und dann das Werfjeug drebt, um einen 
halben oder ganzen Kreis zu zieben. Mar 
macht mit diefem Werkzeug ale Buchfiaben 
des Alpbabets. q ift die Handhabe. 


z.. Bierpumpe 


An England wird in dem größten Gaftbaufe, tie in 
der Eeinften Kneipe, das Bier (der Wein ꝛc.) nicht aus 
dem Keller geholt, fondern gleich mittelft einer Pumpe im 
Gaftzimmer durch eine fhmale Röhre aus dem Keller heraufı 
gepumpt. Man erhält es fo ohne Mühe und immer mög 
lichſt friſch. Die Einrichtung tft folgende: Im Keller mird 
in dag zu verzapfende Faß ein metallener Hahn gefchlagen, 
der hinten, ſtatt ganz offen zu fein, nur mit feinen Löchern 
durchbohrt ift, damit Feine Unreinigfeften binein können. 
An diefen Hahn wird vorn mittelft einer metallenen Ver 
bindungsfchraube, die wie die Schlauchfchrauben find, eine 
zinnene *) Röhre feftgefchraubt, die dann durch den Boden 





*) Man bat auch bleierne, die aber das Bier vergiften. 
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des Zimmers an die Stelle gebracht wird, wo man das 
Getränk ausſchenken will. Dort ſteht ein ſchmales Kaͤſt⸗ 
chen, welches eine obere und untere Thür-hat, in dem ein 
balbfugelförmiges Beken von Zinn oder Fayance ſteht, wo 
alle verfchüttete oder überfließgende Tropfen fogleich durch 
eine in der Mitte befindliche Röhre in eine untergeftellte 
Flaſche laufen. In dem untern Theil des Käſtchens iſt die 
Pumpe, ein Keiner Zilinder von 25 Zoll Durchmeffer und 
10 Zoll Höhe angefchraubt, und veffen Boden ebenfalls 
mif der aus dem Seller fommenden Röhre, mittelft einer 
Berbindungsröhre vereinigte. Dben iſt der Zilinder wieder 
gefchloffen, mit Lederfcheiben verfehen, mit Ausnahme eines 
Loches im Mittelpunkt, in dem die gedachte meffingene 
Kolbenftange Iuftdicht aufs und niedergebt. Der Kolben 
"hat ein meffingenes, ſich aufwärts öffnendes Kegelventif. 
Nabe an dem obern Ende des Eilinders ift ſeitwärts ein 
Loch, an welches wieder ein Stüf der Röhre angelöther 
ift, welches in den obern Theil des Käſtchens binaufgebt, 
und an dag der Hahn, der zum Auslaffen des Getränfeg 
dient, angeichraubt wird. Dbenher ift in dem Käſtchen 
ein Einfchnitt, durch welchen der Hebel, der mit der Kolbens 
ftange in Verbindung ſteht, und der den Hebel einer ges 
wöhnlichen Pumpe gleicht, aber um der Bequemlichkeit 
- willen fehr kurz und mit einer Handhabe verfehen ift, herz 
vortritt. Das eigentlihe Geheimniß befteht in dem Loch 
ſeitswärts, und daß der Eilinder oben ganz gefchloffen ift, 
mit Ausnahme der in der Liederung aufs und niedergehens 
den Kolbenftange. 


—— ml — — 
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Beſchreibung eines nad) baierifcher Art eingerich— 
teten Brauhauſes und einer ae Porters 
brauerei. 





1. Befchreibung eines baieriſchen Brauhauſes . 


Sdarl gibt folgende Beſchrelbung zu einem Brau— 
hauſe nach baieriſcher Art, in dem jährlich (von Midaeli 
bis Georgi) 6500 Eimer **) Bier aus 1000 Scheffeln Gerfie 
gebraut werden follen. 


J. Sudhaus innen 46 Fuß lang, 20 $. breit, Höbe 
des Gewölbes innen 13 F., mit böhmifcher Wölbung, wor 
von die Seitenmauern 3 F. dif, die Gurten 3 Zoll ftarf. 

Bierpfanne fammt der Einmauerung 10—105 F. 
lang nad der Breite des Gudhaufes; dag Uebrige der 
Breite dient zum Einheiz und zu der Heinen Pfanne CPfändn. 
Der Einhefz ift nicht im Sudhaug felbft, fondern geht durch 
die Hauptmauern. Die Pfanne, in ber 7 Sceffel Wal; 
zu einem Sud Sommers und 8 zu einem Sud Winterbier ges 
nommen merden, bat eine Bodenfläche von 56 Duadrarfuß 


*) Beſchreibung und Grundriß eines Braubaufes nach Augebur: 
ger Art von Voit in Augsburg findet man in Dinglers our: 
nal III. 1295 Befchreibung und Grundriß der Brauerei des 
Herrn Kracht in Berlin in Weiſe's Bierbrauerei &. +02, und 
der des Heren Hofmann ebendafelbfi S. #11. 


**) Der Eimer iu 64 Mad (alles baierifh Maf)- 
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im Lichten bei 33%. Tiefe, in allem alfo 196 Aubikfuß und 
faßt zo Eimer Waſſer. Sie koſtet neu fl. 2200. 

Die Brent Pfanne (zum Nacbier und Waſſer⸗ 
— bat 53 F. an jeder Seite, und 23 F. Tiefe, alſo 

05 Kubikfuß und faßt 11 Eimer. 

Maifchbottig von Eichen« oder Lerchenholz, von 5 
F. langen, 3 3. difen Dauben (Taufeln) und einem Bodens 
ſtüük von 11 8. Länge und 4 3. Dife. Er ift daher 4 $. 
7 3. im Richten breit, oder hat 351 Kubiffuß und faßt 126 
Eimer, i 

Grand unter dem Maifchbottig von Holz, Stein oder 
Aupfer (zur Aufnahme des Lautermaifch, Bieres, Nachbie- 
res und Glattwaſſers) von der nöthigen Größe um 30 Ei⸗ 
mer zu fallen. 


1. Kühle Caufferhalb dem Sudhaus) unfer einem 
Dach oder Berfchlag *), 28 F. lang, 24 $. breit, 8—12 3. 
hoch (doc) kommt dag Bier dann nur 4 3. hoch zu fliehen). 

Nachbierkühle (wenn man diefe befonderg haben 
win) 11 F. lang, 8 5. breit. 


UII. Gärkeller 4-5 5. tief in der Erde, 548. 
lang, 168. breit, alfo 864 Quadratfuß groß. Die Gärs 
bottige ftehen fo, daß das Bier von der Kühle in jeden laufen 
fann. Am beften iſt eg, wenn drei Bottige, jeder von 20—21 
Eimern einen Sud faffen, und 5—4 kleine von 9—10 Eis 
mer das Nachbier *). 


*) Hier kaun auch ein Waflerbehälter fein, in dem man Waſſer 
nach der Braupfanne , dem Maifchbortig 2c. leiten kanm 

») Wenn der Gärkeller mach vorbefchriebener Fänge und Breite 
gebaut wird, fo kann derfelbe auf folgende Art hergeſtellt 
werden. Man macht die Grundlage in die Erde 4, wenn 
aber gute Grundfefte vorhanden ift, 34 Schub tief. Ueber 
der Erde vom Pfiafter an gibe mas der Mauer eine Dife von 
3 Schub, und eine Höhe von 6 Schub bis au den Widerlas 
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IV. Winterbierkeller für 500 Eimer Bier; von 
1000 Quadratfuß Zlächeninhalt, entweder 33 Fuß in Qua— 
drat, oder 50 F. lang und 20 5. breif. 

Uebrigens ift die Bauart wie beim Gärfeller ; nur darf 
das Widerlager bei diefem Keller um 2 Schuh niedriger 
fein, als bei jenem, weil die Fäffer nicht ſo hoch ſind wie 
die Gärbottige. 


V. Sommerbierkeller. Er muß 3000 Eimer 
Bier in 100 Fäſſern zu 30 Eimern faſſen. Am beſten lie— 
gen dieſe in zwei Reihen und dann muß er 260 Fuß lang 
und 16 F. breit ſein. Würde man dieſen Keller dreimal 
untermauern, dann erhielte man eigentlich vier Keller, und 
es wäre diefes fehr gut, damit die warme Luft beim Bier 
abgeben nicht in alle Abtheilungen zugleich fommen könnte. 
In jedem dieſer vier Keller würden daher 26 Fäſſer auf 
zwei Gäntergeftellen oder Neihen Pla; haben. Daß fih 
nun bier 4 Fäſſer mehr ergeben, tft eben nicht fo genau zu 
nehmen, indem duch das Einfieden um einige Sude nicht 
fo gang beſtimmt zu berechnen iſt, und aufferdem könnte 
der hierdurch erhaltene leere Raum für das Nachbier, wo 
eines nothwendig ift, benuzt werden. 

Der Sußgrund fol mit einer 4 Schuh tiefen Mauer 
angelegt werden; er fol vom Pflafter anfangend 5 Schub 

bod), 





gen. Das Gewölbe muß einen gedrüften Halbzirkel bilden 
von 5 Schub Höhe, und aus einem ganzen Steine beiteben. 
Ein folcher Gärfeller it mafliv genug gebaut. Iſt unter dem 
Gärkeller in der Tiefe noch 6 bis J Schuh gutes trofenes Erd; 
reich dorhanden, um einen Winterbierfeller anzubringen, fo 
ift diefes fehr gut, weil dann das Bier von den Garbottigen 
fogleich in die Winterbierfäffer laufen Eaun, wodurch den Braun: 
leuten viele Arbeit erfpart wird, da fie fonft Das Bier eigens 
in die Zäffer tragen müffen. Noch beffer würde es ſeyn, wenn 
es die Lage zuläßt, das Bier auch iu die Sommerbierkeller 


laufen zu laffen. 
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boch, die Mauer bis zum Widerlager 5 Schub farf fein; 
der ganze Zirkel von 16 Schuh Weite hat 8 Schuh Höhe; _ 
man fann aber auch einen gebrüften Zirkel von 6 Schuh 
Höhe annehmen. Ueber dem Gewölbe fol 15 Schub Hoch 
Thonerde angefchüttet werben. 


VI. Beide für 20 Scheffel Gerfte, 10 8. lang, 9 
5. breit, 4 5. tief im Lichten, alfo 360 Kubiffuß Raums 
gehalt. 


vu. Wachstenne 56 $ lang, 30%. breif, alfo 
von 1080 Duadratfuß Fläche. Bei dem Baue bedient man 
ſich am beften der böhmifchen Gewölbe mit A Plägchen; die 
Tenne befommt in der Mitte eine runde fleinerne flarfe 
‚Säule, worauf die vier gewölbten Pläzchen ruhen; andere 
Gewölbe werden, tie fchon öfter gejagt worden, zu hoch; 
das gewachſene Gerftenmalz kann daher nicht mehr mit der 
Schaufel in die Schwelge (Welfe) binaufgeworfen werden. 

Wenn die Tenne frei flieht, fo müſſen die Haupt⸗ 
mauern 5 Schuh Dife haben; zwiſchen andern Gemölben 
aber find 2: Schub hinlänglih. Die Hauptmauer fommt 
von dem Fußboden bis zu den Miderlagen 3 F. hoch zu 
fiehben. Die Gurten müffen 2 Schub ſtark fein; die Wöl— 
bung der Gurten felbft fol in der Höhe mit einem gedrüfs 
ten Zirkel 4 Schub betragen; fodann werden die Pläzchen 
mit einem halben Steine aus freier Hand hübfch flach her— 
ausgewölbt, ſo daß die innere Fichte in der Wachstenne 
vom Fußboden oder Pflafter bis zum Gipfel des Gewölbes 
höchſtens 9 Schuh beträgt. In 2 Pläschen übers Kreuz in 
der Mitte derjeiben merden zwei Deffnungen von 5—3Z 
Schub mittelft einer hölzernen Führung angebracht, um dag 
Mal; von der Haufentenne mit Schaufeln leicht auf die 
Welke binaufwerfen zu können. 


VIII. Schmelfe, wozu jeder Boden dienen fann, 
aber gut ift eg, wenn er fo nahe ale möglich an der Wachs⸗ 
Leuchs Branfunde. 38 


594 Ä Beſchreibung 


tenne und größer als dieſe iſt, um das Malz ſehr ausbrei⸗ 
ten zu können. Das Pflaſter desſelben kann von Steinen 
fein, muß aber trofen gelegt werben. 


IX. Darre, innen 20 F. im Fichten im Duabrat, 

oben 3 F. hoch, das Gewölbe 4 $. 

Die Darre, weil fie von der flüchtigen Wärme des 
Sudkamins geheist werden kann, darf nicht zu weit von 
diefem entfernt fein. Die WärmesKammer darf nicht über 
5 Schuh Höhe haben. 

X. Gerfens und Malzboden. Das erfte Stof 
wert fol 135 Schub, das zweite 12 Schub Höhe baben. 
Die Darre fann etwa 4 bi 5 Schuh höher mit ihrem Ges 
mölbe zu ſtehen fommen. Auf ben zweiten Stok des Braw 
hauſes fommen 3-Böden übereinander mit einem liegenden 
Dachſtuhle; diefe find hinlänglich zur Aufbewahrung des 
Malzes und der Gerfte. 


xl. Einfprenge. Eie fan im erften oder zwei— 
ten Stokwerk angebracht werden, wo eg fchiklicher ift; aber 
zu weit fol fie nie von der Malzmühle entfernt fein. ie 
erfordert einen Pla; von 30 Schuh Fänge und 15 Schuh 
Breite. 


. XI. Die Müle zum Schroten des Malzes kann 
eine Waffers, Pferd⸗ oder Ochfenmüle fein, je nachdem 
dazu eine Gelegenheit vorhanden iſt. Leztere erfordert einen 
Pla; von 40 Quadratſchuh Länge und Breite. Sie wird 
auf eine fiehende.Art gebaut; dag große Hirn, oder Kamm— 
rad hat im Durchmeffer 12 Schub 5 Zoll. 


X. Das Branntweinhaus foll einen geräumis 
gen Plaz haben, um’ alles, mag zur Brannfmweinbrennerei 
gehört, ordentlich unterzubringen; dazu ift alfo ein Raum 
nöthig von 40 Schub Fänge und 40 Schuh Breite. Es 
ſoll nicht gar weit vom Sudhauſe zu fieben fommen ; der 
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Fußboden fol um 3 5. fiefer werden, als jener des Sud» 
haufes. Es foll auf. böhm iſche Bauart gewölbt werden, 
etiva auf 2 Säulen, fo daß 9 Pläschen herausfommen. Auf 
2 Pläjchen können die Keffel, Feuerungen und Abfühllägel 
geſtellt werden. | | | 

Der Grundriß, den Scharl für eine Brauerei miks 
theikt, enthalt ein Hauptgebäude mit zwei SERCANNBelG 
(rechts und links). | 
Ä Im Hauptgebäude ift ‚der Winterbierkeller, im rechten 
Flügel die Bierbrauerei, im linken der Gärkeller. 

Auf ebner Erde im Hauptgebäude rechts die Wachs⸗ 
tenne mie Weiche in einem Ef,’ dann in der Mitte dag 
Branntweinhaus und linfs das Sudhaus. Neben.im lins 
fen Flügel die Küle. Im rechten Flügel die —— 
wohnung. 

Im erſten Stok rechts die Schwelke, in der Mitte 
die Einſprenge mit der Darre. Neben dieſer Stube für 
den Brauknecht und rechts der obere Theil des Sudhauſes, 
ſo wie im linken Flügel die Küle. Im rechten ebenfalls 
eine Wohnung. 


2. Beſchreibung der Einrichtung einer engli— 
ſchen Porterbrauerei, 


Nebiger Holſchnitt ſtellt eine engliſche Porterbraueret 
dar, und man wird daraus die vollkommene, auf Erfpas 
rung der Handarbeif berechnete Einrichtung derfelben erfennen. 

A Malzboden; e8 find noch andere vorhanden, welche 
man aber im Holzſchnitt nicht fieht. 

Unter ihm find die Schrotmülen mif eifernen Walzen a 
(©. 515). Das Mal; wird nach ihnen gleich PR eine 
Rinne vom Malzboden geleitet: 

Im Stofwerf unter den Malzmülen find Mülfteine b, 
in welden man das Malz, wenn man es nicht mit den 
Walzen ſchroten will, malt. 

98 * 
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Bon da kommt das gemalne Malz in das Behältniß 
d, von dem es mit einer archimedifchen Schraube e fn dag 
große Malzbehältniß B gebracht wird, Diefeg ſteht unmits 
telbar über dem Maifchbottfig D, in welchen man dag Mal; 
wenn eingemalfcht wird, durch eine Goffe Jaufen läßt. 

Eine Röhre g führt heißes Waſſer aus dem Braufeffel 
G (8.535 ) nad dem Matfchbottig. 

E die Pumpe, aus welcher das Waffer durch eine 
Steigröhre f nah dem Waflerbehälter F gepumpt: wirde 
der im höchſten Theil der Brauerei angebracht ift, und von 
dem das Waffer durch Nöhren nach allen Theilen derfelben 
geleitet wird und unrer andern auch durch eiferne nach dem 
Keſſel G. | 

H wagrechte Achfe, welche die Maifchmafchine bewegt. 

I Schoßfaß (S.522) oder Untergefäß (Unterbok), wors 
ein die Würze aus dem Maifchbottig -abfließt, aber dann 
fogleicy durch die dreifache Pumpe K und eine im Holz— 
ſchnitt nicht fichtbare Steigröhre nach der Pfanne des Brau⸗ 
keſſels gepumpt wird. 

Hier bleibt die Würze, big das Maffer für dag folgende 
Einmaifchen aus dem Keſſel abgelaffen ift, und wird durch die 
Hize des Keffelsund den aus demfelben fteigenden Dampf vor» 
läufig erwärmt. Sobald der Keffel auggeleert iſt, wird die 
Würze aus der oberen Pfanne in den SKeffel’ abgelaffen, 
und die zweite Würze wird aus dem Untergefäß in diefe 
Pfanne gepumpt. Die gehörige Menge Hopfen wird in 
den Keſſel durch eine Eleine Deffnung gegeben, die Thür 
dann verſchloſſen und feſt zugeſchraubt, um den Dampf abs 
zufperren nnd zu bewirken, daß,er durch die Röhren in bie 
obere Pfanne ſteigt, in welcher er die Würze nahe big zum 
‚Sieden bringt. Es iſt zu bemerfen, daß die verfchiebenen 
Würzen einander durch ale die verfchiedenen Gefäße mit 
größter Negelmäßigkeit folgen, fo daß fein Zeitverluft if, 
und ein jeder Theil des Apparafs immer in Anwendung ift. 
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Wurde das Sieden der Würze durch hinlängliche Zeit fort: 
geſezt, um dem größten Theil des Ertracts zu verdichten, 
und einen Theil des Waffers zu verdampfen, fo wird fie 
abgelaffen durd) einen großen Hahn in den Ständer (jack- 
back). Diefes ift ein Gefäß von hinlänglicher Größe, um 
fie aufnehmen zu Fönnen, verfehen mit einem Bodeh von 
gegoffenen Eifenplatten, welcher Eleine Löcher hat, durch 
welche die Würze abfließt und den Hopfen zurüfläßt. Die 
‚heiße Würze wird durch die Röhre h mittelft der dreifachen 
Pumpe in die Kühlgefäße L getrieben. Diefe Pumpe 
ift zu diefem Zweke mit verichiedenen Verbindungsröh— 
ren und Hähnen verfehen. Die Kühlgefäße L find feichte 
Gefäße, übereinander gebauf in mehreren Stofwerfen, und 
der Theil des Gebäudes, in welchem fie enthalten find, iſt 
von allen Seiten mit Gitterwerf umgeben, des freien Luft: 
zuges wegen. Iſt die Würze für die Gärung hinlänglich 
abgefühlt, fo wird fie von allen Kühlgefäßen durch Röhren 
in das große Gärungsgefäß M geleitet, welches von bins 
Jänglicher Größe fein muß, um dag einen bindurch ge 
braute Bier zu faffen. 

- Iſt die erfte Gärung vorüber, fo wird das Bier aus 
dem großen Gärungsgefäße M in fleine Gärungsbottige oder 
Klärungsgefäße N abgelaffen, von welchen eine große Ans 
zahl in der Brauerei aufgeftellt if. _ Sie werden zu vieren 
neben einander geftelt, und dieſe vier find mit einer 9% 
mwöhnlichen Nöhre (spout) verfehen, um vie Hefe im die 
Tröge n abfließen zu laffen, welche unter ihnen ſtehen. 
In diefen Klärungsgefäßen bleibt das Bier, big die Gärung 
vollendet ift, und wird dann in die Vorrathsgefäße gefüllt, 
welche Säffer oder Tonnen find vom ungeheurer Größe *). 
In diefen wird das Bier aufbewahrt, big man es braudt, 


{ 


*) In Whitbread's Brauerei bat man fiatt derfelben große gw 
gemauerte Gewölbe. 
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und dann fin Fleine Fäffer abgelaffen , und aus der Braueref 
verſchikt. In der Zeichnung ift fein ſolches Vorrathsgefaͤß; 
fie haben eine koniſche Geftalt und verfchiedene Größe, von 
funfzehn big vierzig Fuß im Durchmefler, und gewöhnlich 
zwanzig Fuß in der Höhe. 
Die Dampfmafchine, welche alles in Bewegung fest, 
ift in der Zeichnung vorgeftelt. An der Achſe des großen 
Schwungrades ift ein Kammrad, welches ein anderes ähns 
liches Rad am Ende einer horizontalen Welle bewegt, welche 
aus dem Mafchinengebäude big an dag große Treibrad reicht, 
in welches fie mittelft eines Zahnradeg eingreift. Dieſes fest 
Die Mühlſteine in Bewegung, und die horizontale Achſe, welche 
die dreifache Pumpe k treibt. Die Walzen aa werden dur 
ein Winfelrad am obern Ende der bis dahin zu dieſem 
Zweke reichenden Achſe des Mühlrades; und die horizons 
tale Welle H für die Maifhmafchine wird ebenfalls durch 
ein Paar Winkelräder umgedreht. Hier ift ebenfalls eine 
in der Zeichnung nicht angegebene Aufzugsmafchine befinds 
lich, durch welche die Malzfäfe aus dem Hofe auf den höch- 
fen Theil des Gebäudes gehoben und auf dem Malzboden 
A auggeleert werden. 
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1. Geſchichte des Biers und ber Bierbramerei. 


Mor es erwähnt des Bieres nicht. Eben fo Dos 
mer. Dod erzählt diefer, daß Neftor und Machaon 
jur Auffeifhung der erfchöpften Kräfte einen Tranf aus 
Mehl, Waſſer und zerfioßenen Kräutern gebrauchten. 

Arhilochug, der 720 Fahre vor Chrifiug lebte, Se 
ꝓboeles, Aeſchilus (f 400%. v. Ch.) und Theopbraf 
erwähnen des Bieres unter dem Namen Gerſtenwein. 

Diodor, der: zu Julius Cäſars Zeiten lebte, fast 
(Rap. 20): „Für: Gegenden, die feinen Wein hervorbrit 
gen, lehrte Oſiris, König von Egipten, aus der Gerſte 
einen Wein zu bereifen, der dem rechten Wein an Geifl 
und Wirkung wenig nachgibt;“ und Kap. 54: „Man mad 
in Egipten einen Tranf, den man Zythum nennt, und der 
an Annehmlichkeit der Farbe und des Sefchmats dem Wein 
wenig nachgibt.‘ 

Die Zeit, um welche Oſiris die Kunft Bier zu brauen 
in Egipten befannt machte, fezt man auf dag jahr 19% 
vor Chriſti. 

Plinius fagt Buch 22. $. 82: „Auch aug Gefreidarten 
werden Getränfe bereitet, nämlich in Egipten dag Gerränf 
Zythum, in Spanien dag Celia und Ceria, in Gallien 
dag Cerevifia Evis Ceres, Kraft der Ceres). Der Schaum 
von diefen Getränfen erhält die Schönheit der weiblichen 
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Haut im Geſicht.“ An einem andern Ort ſagt er, daß die— 
ſes Getränk den Menſchen noch betrunkener mache, "ale 
ſelbſt der Wein; nennt es abſcheulich, und klagt über def 
ſen Zubereitung, da die gütige Natur den Menſchen das 
Getreide zu einem beſſern Gebrauch gegeben habe. 

Berühmte Brauereien waren fm Altertum zu Pelu— 
fium, einer Stadf an einer Mündung des Nils; und 
nach ihr wurde das Bier pelufifheg Getränf genannt, 
Man machte dorf zwei Sorten, das Zyfthum und dag 
Earmum, wovon nach einigen’ erfteteg ſtarkes, lezteres 
Dünnbier; nach anderen erftered braunes, lezteres weißes 
Bier war. Den Griechen lehrte ein SE dag Bier⸗ 
brauen. 

Nach Strabo (IV. 310) war das Bier auch fon da⸗ 
mals in Italien bekannt. 


In Ovids Metamorphoſen V. 449. 450 wird geſagt: ein 
altes Weib habe der Ceres einen aus geröſteter Gerſte be— 
reiteten Trank gegeben, der ſüß ſchmekte. 


Tacitus ſagt: daß die alten Deutſchen aus Gerſte ein 
Getränk bereiteten, das ſie wie Wein gären ließen, und 
das etwas meinartiges-an ſich habe. 


In den alten Zunftbüchern findet man den Gambri— 
vtus als Erfinder des Biers genannt, der König von Bra 
bant 1200 Jahre vor Chriſtus geweſen ſein ſoll und den 
die Bierbrauer als ihren Schuzpatron verehrten. Er iſt 
von den Päpſten (welche demnach die Sache von einem ans 
dern Gefihtspunft anfahen, als Plinius) unter die Heiligen 
aufgenommen worden. 

Kaifer Julian machte ein griechifcheg Sinngedicht auf 
das Bier, das alſo lautet: „Wer biſt du? — Nein, du 
biſt nicht der wahre Bachus. Jupiters Sohn hat einen ſo 


ſüßen Geruch, wie Nektar; der deinige iſt, wie von einem 
Bok.“ 
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Dioscorides erwähnt zwei Arten Bier, die in Spa— 
nien und England aus Gerſte bereitet werden. 

Zu Strabo's Zeiten war das Bier in den nördlichen 
Provinzen des römiſchen Reiches allgemein (in England, 
Flandern x. ). 

Die Entdeker von Amerika fanden eine Art Bier bei 
den Peruanern. Sie bereiteten es aus Mais, und es hielt 
ſich viele Jahre (S. 415). Eben fo kennen es die Ehines 
fer ſeit den äfteften Zeiten. 

Mungo Park fand es im Innern Afrifa’d, und ſagt, 
bäß das bortige aus Hirſe bereitete dem beften englifchen 
nichts nachgiebt. 

Manche. der alten Blerarten mögen — dem Quas 
der Ruſſen ähnlich geweſen ſeien, als unſerm jezigen Bier. 
Doc wird von einigen, namentlich von dem der Gallier ers 
wähnt, daß eg ſich Jahrelang gehalten habe. ‚Auch fcheint 


man fchon früher gewürzhafte Kräuter beigemifcht zur haben; . 


Hopfen aber zuerft um das Jahr 850 und zwar in Deutſch⸗ 
land (ſ. Hopfen ©. 171). 

In den Geſezen von Ina, König von Weller, ges 
fchieht des Ale's bereitd Erwähnung. Unter Eduard dem 
Bekenner hatte man in Schottland und Wallis gemöhnlis 
des und gewürztes Ale. Go mie der Aferbau zunahm, 
verdrängte, das Bier den vorher mehr gebräuchlichen Merb. 

Im zwölften und dreizehnten Jahrhundert fand das 
Bier in Deurfchland allgemeinen Eingang und um dieſe 
Zeit fing man an, haltbare, fogenannte Lagerbiere zu 
brauen. 

Bon Paris hat man eine Orbnung für die Bierbrauer 
vom. Jahr 1268. Sie hießen damals. Cervisiers, vom Na 
men. Cervoise, den das Bier führte. 1489, 1515, 1630 umd 
1686 wurde diefe Drdnung erneuert. Im lezten Jahr gab 
es in Paris 78 Braumeifter. 

1433 verordnete der Rath zu Augsburg, blog aus 
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Hafer Bier zu brauen. Diefe Verordnung wurde 1350 
wieder aufgehoben *). 

1482 bereitete man im ben. deutfchen Klöftern ein flars 
kes Bier für die Patres (Partresbien) und ein ſchwaches 
für den Convent (Covent). In dieſem Jahrhundert bes 
fchrieb Baſilius Valentin mehrere. Arten Bier zu brauen. 

1541 oder 1551 braufe der Niederländer Hanne Kräne 
suerft weißes Bier in Nürnberg **). 

Im .isten Jahrhundert waren Kräuterbiere (ehr beliebt. 

Im 1sten Jahrhundert war die Bierbrauerei in 
Deutſchland auf der höchften Stufe. Gegen das Ende dieſes 
Jahrhunderts ging von Roſtok und Lübek viel Bier nach) 
England; von Lübek jährlid 800,000 Fäffer. 

Jezt wird die Brauerei am vollfommenften in Deuffch« 
land, England und Nordamerifa betrieben, hat ſich aber 
faſt über alle Länder verbreitet, wenn gleicy in denen, die 
ſtarken Weinbau haben, der Verbrauch des Bieres undes 
deutend ift. 


2. Bon den arzsneiligen Wirfungen bes | 
Biers Fur), 


Hinfichtlid) der Wirfungen des Biers auf den menfch 
lihen Körper, kann man die verfchiedenen Biere in vier 
Klaffen eintheilen: 1) in dife, nahrhafte; 2) in flarf ges 
bopfte oder gewürzte; 3) in dünne, geiftreiche, folenfäures 
haltige; 4) in faure, viel hefige und mehlige Theile ents 
haltende. 

Das Bier berauſcht, obgleich weitveniger als der Wein; es 

reizt nicht blog, ſondern nährt auch; eg greift die Nerven nicht 


*) 9. Stetten’s Gefchichte von Augsburg II. 132. 
**) Kleine Kronik von Nürnberg 1790, ©. 63. 


”*) Aus 3. C. Leuchs Hauss und Ben für alle Stände II, 
36. (Mürnberg 1822.) 
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fo an, wie der Wein, beſchwert aber den Kopf (mit Auss 
nahme des wenig gehopften), ungleich mehr. Es ift bei 
Migbraud weniger“ ſchädlich, als der Wein, da es bie 
Merven nicht fo, reizbar macht, aber der Entwiflung Des 
Geiftes nicht ſo günſtig. Daher bemerft man in Ländern, 
100 eg im Uebermaß getrunken wird, viel Böotifches. 


Difes Bier macht dike Säfte, und iſt daher ent 

fräfteten Perfonen, folchen, die mwäfferige Säfte haben und 
zum Schwizen geneigt find (beſonders auch Feuerarbeitern, 
bie fih flarfer Hize ausſezen müffen), zuträglich; löſcht 
aber ven Durft nicht fo guf, ale dag dünne. 
i Das nahrhaftefte Bier ift folches, das dik iſt, wenig 
Kolenſäure enthält (nicht ſchäumt), nicht fchleimig, fondern 
faft gummiartig, felbft etwas klebend, gefätfigt, aber nicht 
dunkelbraun und gang klar iff, und feinen merfbaren bittern 
Gefchmaf hat. Solches Bier vermehrt fchneller und mehr 
als irgend ein anderer Stoff dfe Menge des Bluts, um 
fann, wenn eg guf bereite iſt, zum Fertmachen dienen, 
da dag Marfotifche betäubt, der Zufer erweicht und ver 
Schleim nährt. Als gemöhnliches Getränk macht eg aber 
zu difes Blut, oft ſelbſt Schwermuth, Blutffürze, und hin: 
dert den Wachsthum des jugendlichen Körper. 

Stark gebopfteg Bier flärft den Magen, zer 
theilt den Schleim, betäubt und erhist aber ſehr und macht 
leicht Kopfichmerz und unrubigen Schlaf. 

Dünnes, geiftiges Bier nähert fih in feinen 
Eigenfchaften mehr dem Wein, als dag dife Bier; eg en 
fchlafft und verichleimt aber leichter, wegen der fchleimigen 
Theile, die eg enthält. 

Saures Bier Fühlt, erfrifcht und verdünnt die 
Säfte zugleich etwas, und wirft daher zum Theil deu 
difen gerade enfgegengefest. In mehreren Theilen Brabauts 
wird folches gewöhnlich getrunfen. . Das Malz wird ſtark 
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geröftet und die Säure fheint aus dem BEITONKEM de ; 
zu entftehen. 

Bier, dag viel hefige und meblige Theile enthält 
G- B. mehrere Arten Weizenbier, alles unvergorne ıc.) 
wirft noch erfchlaffenter, als das dünne Es ſchwemmt 
eigentlich auf, und Perſonen, die es ſtark trinken, werden 
ſchwammig dif und ſterben gewöhnlich an Waſſerſucht oder 
Berfchleimungen. In ſchwachen Magen erzeugt es Durchs 
fall und Blähungen. | 

In Hinſicht auf die Gefreidarfen, aus denen es bes 
reitet wird, ift Gerftenbier nahrhaft, harntreibend, we— 
nig erhizend, Weizenbter erhigender, nahrhafter, zu 
Verfchleimungen und zum Difmerden Veranlaffung gebend, 
Moggenbier ſtark nährend, aber etwas harfleibig mas 
chend, Haferbier fchwächer, aber am meiften harntreibenv. 


3. Von den Kranfheiten, zu denen das Gewerbe 
des Bierbrauerg geneigt macht *). 


Der lange Aufenthalt in einer mit warmen und nähs 
renden Dampfen angefüllten Luft, macht dem Bierbrauer 
viel Blut und dife Säfte, und ſchwächt zugleich die Lungen, 
wodurch Anlage zu Schleimfieber, Engbrüftigkeit, Huſten, 
Blutſpeien, Stef» und Schiagflüffen entfieht. Der Ars 
beifer, welcher zur Zeit, wo ver Hopfen zugefest wird, 
umrührt (wenn dig nicht durch Mafchinen gefchieht), Teider 
durch den beräubenden Geruch des Hopfeng, der Unge— 
wohnten und Vollblütigen Echwindel und Kopfichmer; 
macht, der, weldyer in dem Keller arbeitet, durch den lars 
gen Aufenthalt in demfelben. — Ueberdig trinfen die Biers 
brauer gewöhnlich viel Bier. und befördern dadurch die 
Entfiehung der obengenannten Uebel, und nebft ihnen 
auch die der Bruſtwaſſerſucht. | 





*) Yus Leuche Hauss und Hülfsbuch II. 266. 
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Don dem Tragen und Heben erhält der Bierbrauer 
feicht Leibſchäden und Verrenkungen, befonders da fein 
Körper ohnedem durch Ueberreiz geſchwächt und volfafs 
tig iſt. | 

Um die obengenannten Uebel zu vermeiden, muß das 
Brauhaus gut gebauf-fein, damit die Dämpfe leicht abs 
jiehen, dag Umrühren muß durch Mechanismen gefchehen, 
der Arbeiter muß die Seller lüften, che er fie betritt, und 
um fi) vor plözlicher Erftifung durch Kolenſäure zu fichern, 
- die in Leuchs Haus» und Hilfsbuh Bd. 1. S. 31 und 8 
angegebenen Mittel anwenden. Er muß fo wenig Bier 
als möglich frinfen, und wenn er geiftige Getränfe frinfen 
will, lieber Wein oder mit Waſſer verdünnten Brantwein. 


h. Biertaren und Koftenberechnungen. 


Da man die Erzeugung des Bieres in den meiſten 
Sändern_noch nicht, nach den gefunden Grundfäzen ver 
Staatswirthichaft, als einen Gegenftand der freien Cons 
currenz befrachtet, fo beflimmen an den meiften Drten vie 
Poltzeien oder Regierungen den Preis, zu welchem dagfelbe 
verfauft werden foll: die fogenannte Biertare. 

Es wird intereffant fein, einige ältere und neuere 
Zaren fennen zu lernen, und wir theilen Daher bier einige mit. 


— 


Biertaxen und Koftenberechnungen, 





* 


— — — 64 


Hievon abgejogen die Einnahme 
1) für Träber . . » Ra: 8 Gr. 
2) für Bärme. . . —⸗ 








607 
Königl. Preußiſche Taxe für ein Ge— 
brau ſtarkes Bier zu 32 Scheffel. 
Dom 21. Januar 1172. oiutbi. Br. pf. 
— 
1) 32 Scheffel halb große, halb kleine Gerſte, 
nach einem halbjaͤhrigen Durchſchnitt der markt; 
gängig getvefenen Getreidepreife, vom 1. Apr. 
bid 1. Det. 177%, iu 15 Gr. 6 Pf. 20 | 16 | = 
2) 4 Scheffel 42 Mezen Hopfen, iu 6 Or. 4 Pf. 311g 
3) Male. 2. ——— 111 — 
ME El as 
5) Wagegeld, . za) Wi Sa 
6) An Aceiſe und Zinſe für 214 Tonne, Fra 18 Br. N Eu Kae 
1) Fuͤr den Erlaubnißſchein zum 
Fi Brauen. . . 4 MM. 
Umſchuͤttegeld pro Saft. 4 Pf. 106r. s Pf. — 111 — 
8) Kienen Holz zum Brauen 3 Haufen, inclus, 
Dammgld 2 2 2 2 2. .. 0.1 5113| 9 
9) Anfuhrlohn » .| [33110 
10) Eljen Hol; jum „Darren, incl, Dammgel 1312438 
11) Aufuhrlohn u 
42) Brauerlohn, incl. Efie en und Trinken. 312214 
13) Darrlohn, incl, Eſſen und —— Eee 
14) Bierfpüunderlohn. . . 0. cl] ?I—- 
415) Malifuhrlopn. ET ET RL  E e 
16) Stellbaͤrme .. 0000 DE BE er — 1161 — 
ar) Bdttcherlohn. 2 2 2 0 2 rn ıjı1l 6 
18) Pranuenzins . . 412121.6 
19) Insgemein fuͤr Licht, Kien, Beſen ꝛe. — 16 
20) Dem Brauer an Miethe oder fuͤr Unterhal⸗⸗ 
tung des Brauhauſes, auch zu feinem Unter; 
halt und jur — * der ——— 
Laſten .. | .I—1|— 
16| 3 


A 


— an Ausgabe 60 8| 3 


Wann vorfiehende 60 Rthlr. 8 Gr. 3Pf. auf 215 Tons 
nen Bier, als fo viel von 32 Scheffel Gerfte gezogen wers 


den follen,‘vertheilt werden, fo koſtet 


die Tonne . . . 0. 2 19 Gr. 10 Pf. 
das Quart beim Schenker — — 3.94 
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Halb» Bier die Tonne mit Zufchuß der $.13 der königl. 
Declaration vom 21. San. 1772 feftgefesten 8Gr. 4Pf. 
muß verfauft werden für . . 1Nthl. 18Gr. 3Pf. 
und das Duarf beim Schenker — s» — s’ 6+ 


Weiſe theilt nachfiehende Koſten- und Ertragsberech— 
nungen mit, welche auf weimarifches Maf, der Scheffel 
Gerfte zu 70—80 tb, der Sceffel Hopfen zu 6—7 B, der 
Eimer zu 80 Maß, die Maß zu 2b reinen Waffers ber 
rechnet find. 


1. Nuzanſchlag einer Braunbierbrauerei, die wöchentlich 
einmal brauf und aus 4 Scheffel Gerfte so Eimer 


Hier macht. 
Ausgabe: 
2080 Scheffel Gerfie a 1 Thl. 2080 Th. — Gr. — Vi 
Für 13 Ztr. Hopfen a 0 + I — 4 
Für Dare» und Brauholz A 
2 Slafter 
zu einem Gebräude die Klafter 
a 3Thl. 12 Gr. sr —⸗ —⸗ 
Dem Mälzer für 1 Gebräude 
1Thl. 1Gr. 4Pf. As AU Av 
Dem Brauer für ein Gebraude 
1Thl. | DB ir — ⸗ 
Den Braufnechten für 1 Ges | 
braude 1 Tl. BE ee wi 
Dem Mal;fchroter für 1 Ger 
braude 6Gr. 8 Pf. 14 s» 10» 8» 
Lohn des Bierfüllerd und Zas 
pfers à 1Thl. 12zGr. 8⸗——⸗ 
Acciſe und Trankſteuer vom Ges 
bräude 15 Ihl. 0 ss — ⸗ 
Für Nebenausgaben Tr er 


Summa der Ausgabe 3925 Thl. 8Gr. — Dr. 
Eins 


I 


Diertaren und Koſtenberechnungen. 609 


Einnahme: 

Von jedem Gebräude werden 

erhalten so Eimer. .. 4160 Eimer. 
Hievon gehen ab von jedem 

Gebräude für Malser, 

Brauer, Braufnechte und 

Probebier 5 Eimer 26 — 

4134 Eimer 

Noch find abzuziehen die 2 
Eimer zum Ausfüllen bei 
jedem Gebräude 104 — 


Bleiben folglich zum Verkauf 4030 Eimer. 
Für 4030 Eimer Bier, den 


Eimer 1Thl. 8 Gr. 5373 Thl. 8 Gr. 
Sur Konvent von jedem Ge- 
bräude 3 Th. 156 ss — / 


Für Träbern und Hefen von 
jedem Gebräude 10 Thl. 50 4 — 


ee FR 
Summa der Einnahme 6094 Thl. 8 Gr. 
Hievon abgezogen die Ausgabe 3925 z 8⸗ 


Bleibt reiner Gewim 2124 Thl. — Gr. 





2. Anfchlag einer Weißbierbraueref, worin wöchentlich 

einmal aus 10 Scheffel Gerfte und 10 Scheffel Weizen 

- 60 Eimer Bier gebrauf werden. | 
520 Scheffel Gerfte zu 1 hl. 520 Thl. — Gr. — Pf. 

520 Scheffel Weizen zu 3 Chr. 1040 + 


— hl 
Für Brauholz 1 Klafter zu 
3Thl. 12Gr. 182 + — ⸗ —⸗ 
Dem Mälzer AH Ms Ay 
‚Dem Brauer u. Braufnechten 100 —ı 5 
Dem Malzihroter * AM 8 184 4 
Dem Auffüller und Zapfer zu 
1 hl. 15 Gr. BA 0. 64 —4 


Zur Nebenausgaben I 1 —ı —; 


Summa der Ausgabe 2064 Thl. 2.6. — Pf. 
Leuchs Braufunde, 39 
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Einnahme: | 
Don jedem Gebräude werden 
| erhalten 60 Eimer, alio 
jährlich 31230 Eimer. 


Hiervon geht ab für Aufrüll. 60 — 
Bleiben 3060 Eimer. 


Für 3060 Eimer, den Eimer 


zu 1Thl. 16 Gr. 5240 Thlr. 
Für Kovent, vom Gebräude 
1Thl. 12Gr. 18 4 


Für Trabern u. Hefen zu 5Thl. 260 + 
Summe der Einnahme 5575 Thlr. 
Davon abgez. die Ausgabe 2064 s 22 Gr. 
Bleibt reiner Gewinn 3513 Thlr. 2Gr. 





5. Bon der Buchführung einer Bierbrauerei. 


Bet jedem Geſchäft ift Ordnung die Hauptfache, und 
jeder Gefchäftsmann muß ſuchen, ſtets eine flare und 
genaue Leberficht feines Gefhäfts und Vermögeng zu haben. 


Nur dadurch kann er viele, bei Unordnung oft unbe 
merfte oder felbft unbemerfbare Einflüffe entdefen, melde 
fein Vermögen vermehren oder vermindern. 


Am Zwekmäßigſten ift hiezu die doppelte Buchhaltıma, 
deren Wefentliches darin befteht, daß nicht blog den Schul» 
den und Forderungen, Ausgaben und Einnahmen, jondern 
auch dem Befiz eine fortwahrende Rechnung eröffnet, auch 
diefer demnad) als eine Perfon befrachtef und jeder Poſten 
doppelt eingeichrieben. wird. 


Man finder diefelbe in befonbern Schriften erläutert *), 


*) Unter andern in J. M. Leuchs Theorie und Praris 
des doppelten, einfachen und nürnberger Buchhal— 
sens. Are Aufl, 4 Nürnberg 1832, 
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und wir geben daher hier nur einfge kurze Beiipiele über 
die Art, tie fie bei der Bierbrauerei angewandt werden fann. 

Man kann bei diefer Art der Buchhaltung haben: 

1) ein Tagbuch (Memorial), worin alle vorfallenden . 
Geihäfte ohne Ausnahme eingefchrieben, und dann weiter 
auf dad Hauptbuch oder auf die andern für nöthig gehals 
tenen Bücher übertragen werden, z. B. in diefer Art: 


Tagbuch 


(Wir beseichnen hier die Gefchäfte mit Nummern, um ung fpäter 
darauf besiehen zu koͤnnen. Diefe Nummern Eönnen daher in 
der Wirklichkeit wegbleiben.) 


Befdhhäfts: 


Tag nummer, fl. 
Januar 4, 1. Werth des Brauhauses , » +] 20,000 
Werth der Geräthschaften . V 4000 
Baares Geld , . . . ... « 1 ,10,000 
Vorräthige 100 Scheffel Malz à 5fl. 500 
Vorrath an Verschiedenem u % 50 
— 2. 2. Gekauft 800 Schffl, Malz a sfll. . 4000 
3 Gekauft 10Ztr, Hopfen von Moll 
gegen baar a 25fl, für „ , , 250 
4. Für Reparatur am Kessel und 
Rühlschiff zalte , De eg a 12 
— 3. 5. Gekauft 20 Klafter Holz à 11,5 für 100 
6, Abgegeben ‘zum Brauen 


ar, 7 Scheffel Malz a fl,5 


NER 55 
18 Pfd, Hopfen . en 44 
3 Rlafter Holz ä 06 RE 15 
Verschiedenes für . a Di 5 
Januar4, — Erhalten 50 Eimer Bier ä ll,3. - 150 
; 12 Mals Hefe ä 10xr.. SEEN 2 
Januars5, 8. Abgegeben zum Gebräude Nr, 2. 
wie bei Nr, 6, 


9. | Erhalten von Moll 200 Pfd, Ho- 
pfen a fl, 50, zalbar in 6 Mo- 


| naten, EEE 60 
10, Abgeliefert an C. Baier 20 Eimer | 
ier a fl, 3 er Ts SER. Er Eee, er 60 
Januar6, 11, Erhalten 52 Eimer Bier ä fl,5 . 1506 
12 Mals Hefe ä gokr, , 2 
Erhalten von C. Baier auf Rech- 
12, nung . * . * 2 49 


39 * 


_ 
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Januar 7. 13. Erhalten an Brantwein 100 Mals 
aus den Abfällen, die aber nicht | 
R besonders —— sınd , , 20 
14, Zalte an Lohn . . .% 2... 52 
45. Zalte ans Haushalten. . . » . 43 


Auf diefe oder ähnliche Art können alle Vorfälle und 
Gefchäfte im Tagbuch angemerkt werden, und bei einem 
einfachen Gefchäft kann felbft fchon diefe Art der Auffchreis 
bung genägen, Wil man aber eine Ueberficht des jedes 
maligen Standes der Angelegenheiten haben, fo muß man 
die Poſten vom Tagbuch auf "befondere Rechnungen oder 
Bücher übertragen. 

Wir haben unter den oben bemerften 14 Borfällen 
oder Gefchäften 

a) folche, bei denen Ausgabe is — an Geld 
ſtatt fand, alſo Verminderung und Vermehrung der unter 
Nr. 1. als vorräthig angegebenen fl. 10,000. Dieſe können 
auf eine befondere Rechnung gefragen werden, auf deren 
einer Seite die Einnahme, auf der andern die Ausgabe 
zu ſtehen hat. Diefe Rechnung kann im Hauptbuch fein, 
oder fin einem befondern Buch (Caſſabuch), und mwird 
Caffarehnung genannt. Bei den obigen 15 Gefchäften 
ftünde fie wie folgt (die beigefezte Nummer bezeichnet vie 
Nummer des Geſchäfts): 


Cassa-Rechnung. 


Einnahme Ausgabe 


fl. kr, fl. kr, 
Jan, 4, Baarer Geldvorrath (Nr.4,) ! 40,000 








- 2. Für gekauftes Malz (N.2) — — 4000 — 
- 2, F. gekauften Hopfen (N. 3) — — 250 | — 
- 2. Für Reparatur (N.4) — | — 12 — 
3. Für Holz (Nes) . . , . — — 10 | — 
- 7. Zalte C, Baier (N, 12), . 401 — — * 
- 7. An Lohn (N. 44) . ... — — 32 — 


7. Ans Haushalten (N,15) , — — 18 
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Bei Addition findet ſich nun, daß die Caſſe während. 
biefer Zeit fl.4412 ausgegeben hat, während die Einnahm⸗ 
feite fl. 10,040 zeigt; alfo nach Abzug obiger noch fl. 5628 
enthalten muß. 

b) Serner haben mir Geſchäfte, durch welche unſer 
Vorrath an Waren vermehrt oder vermindert wurde. Ueber 
dieſe kann entweder im Allgemeinen eine Rechnung unter 
dem Namen Warenrechnung, Lagerrechnung eröff, 
net ‘werden, oder über Die Hauptartikel (z4. B. Hopfen, 
Malz) insbefondere, als Höpfenrehnung, Malzs 
rechnung, und über die übrigen zufammen unter dem 
Namen Rechnung für Verſchtedenes (Conto pro Di- 
verse). Auch bier wird auf eine Seite dag gefchrieben, 
um das fihb der Warenvorrath vermehrt; auf bie andere 
das, um was er ſich vermindert, alfo 3. B. 


Malz-Rechnung, 


Jan, 1, Vorrath 400 Scheffel à fl. 5. 


ENEAT: re 500 | — * — 
- 2. Gekauft 800 Scheſſel à fl, 5. 

12 Ar 4000 — — — 
- 5, Ab zum Gebräude 1. 7 Sch, 

NEO —— * — 35 — 
- 5. Dgl. zu 2. (Nr,8) . „. . I — — 36 — 


Hopfen- Rechnung, 
| fl. kr, fl, kr, 


Jan,2. Gekauft 40 Ztr. afl.25(N.5) nu. 0 Me EEE 
- 6, Ab zum Gebräude 4, 8% 

EINEN): 2 > us ou; — * 4 30 

- 8. Dergl, zu 2. 18 % (N, 8) — — 4 30 


- 9. Gekauft 2 Zur, a fl, 50. 
(N.9) . tr ro 60 — — | — 
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Holzrechnung und AR ARUNE für Verschiedenes. 


Zugang Abgang 
(Soll) (Hat) 


Ri fl, kr, fl. kr, 
Jan, 1, Vorrath an Verschiedenem | 


(N, 1). e 30 — — — 
- 3. Gekauft 20 hl. Holz äfl. 5. 1001 — 22 u. 
- 5, Ab an Gebräude 1, KI. 


Holz u, für fl,5, Versch, — — oo I — 
.„ 6, Dgl. zu 2, . Pe Ze Sr Zr 1). 20 =. 
. — 
Bierrechnung, \ 
Jan,4, so Eimer vom Gebräude ! 
Nr, 4. a fl, 3. * I ® 150 — — — 
- 5. 20 Eimer an Baier (N, 10) — — 60 — 
- 6, 52 Eimer vom Gebräude 2. 
(Nr. 41.) . oh BB 8 8 9 — 4156 die Be — 
Hefenrechnung. 
Jan.4. 12 Maſs vom Gebräu 1. — 
6 2 | | — 
- 6. 12 Mals vom Gebräude 2, 





III) - 


Brantwein-Rechnung, 
Jan,7, 100 Maß a aookr. .,„.I| 201 —1 — 1 — 


e. Ferner haben wir oben Gefchäffe bemerft, melde 
Ausgaben verurfachen, ohne daß dadurch der Vorrath an 
Maren vermehrt wurde. Diefe können wir, je nach ihrer 
verfchledenen Natur, auf zwei. verfchledene Rechnungen 
bringen, auf die Brauunkosten- und auf die Haushal- 
tungskosten -Rechnung, 


asolır. , » 0 0009 


Haushaltungskosten -Rechnung, 
Jan,7, Zalte ans Haushalteuy , |, 8] — I —- 1 — 


Brauunkosten -Rechnung, 


Jan,2, Für Reparatur (N,4). 12| — | — — 
- 7. Für Lohn (Nr,44) -. | 211 — 
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\ 


Auf die Brauunfoftens Rechnung hat aber überdig noch 
zu fommen, was an Malz, Hopfen, Hol; und Vers 
fchiedenem zu den verfchiedenen Gebräuden abgeliefert 
wurde; und dagegen fomme ihr guf (unter Hat), mag 
an Bier, Hefe, Brantwein erzeugt wurde, 

fl, kr, fl. kr, 


Jan,3, Für Malz, Hopfen, Holz 
etc, zum Gebräude 1, (N,6) 69 | 30 | 
- 4, Für Bier, Hefe,Gebräude 4, — 152 — 
- 5, Fur Malz etc, z, Gebr, 2. 59 30 
- 6, Für Bier etc, vom Gebr. 2, — — 158 — 
» 7. Für Brantwein ,„.,- — — 20 — 
An Gewinn tragen vor, . 167 
| fl.330 | —kr.| fl. 330 |.—kr, 


Das was ſich hfebei über die Unfoften ergibt, ift Ges 
winn, Dei obigen Anfägen wären alfo fl, 167 Gewinn, 
mobei natürfic) vorausgefest iſt, daß das Bier fo vers 
fauft wird, wie es bier berechnet iſt. Wird es geringer 
verkauft, oder gibt die Bier-, Hefen- und Brantweinrech⸗ 
nung einen Ausfall, ſo wird dieſer hier auf Laſten der 
Brauunkoſtenrechnung übertragen. Beſſer iſt es aber, noch 
einer eignen DVerlufts und Gewinnconto zu eröffnen, auf 
ben man von diefen und allen andern Eonten den Verluſt 
und Gewinn überträgt, umd auf den, wenn man mil, 
aud) die Ausgaben für Haushalten, für Zinfen ıc. als Vers 
Juft eingetragen werden können, 5. B. 


Verlust- und Gewinn- Conto, 

Gewinn Verlust 

Vortrag vom Brauunkosten -Conto „. „ . fl. 167 A 

Vortrag vom Haushaltungs-Conto „ . „ — fl. 18, 
d. Weiters haben mir oben Gefchäffe bemerft, die 
nicht gleich baar abgemachht wurden, und für welche mir 
Andern, oder Andere ung fchuldig geworden find. Diefen 
muß dann entweder hiefür eine Nehnung im Hauptbuch 
eröffnet werden, oder man tragt fie in zwei befondere Bü⸗ 
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x, inein Buch der Schuldner (Debitorenbud) 
d in ein Buch der — —— — —— 
B. alfo: 


Buch der Schuldner. 








GC, Baier schuldet Soll Hat 
Jan,5. für 20 Eimer Bier & fl.3. 
(NE), 4 2. « u 11.60, fl, — 
- - 6, Zalte baar (Nr, 42,) .— - 1. 

Buch der Gläubiger. 
Moll Soll Hat 
Jan, 5. Hat gut für 200$6 Hopfen | 
(Nr, 9.) — fl, zu; fl, 60, 


e> Endlidy haben wir oben noch zwei unveränderliche 
Noften, nämlid den Werth des Hauſes und der Geräthe. 
Auch diefem muß eine befondere Rechnung im. Hauptbud 
eröffnef werden, die dann alfo ſteht: 


Haus- und Geräthschaften-Conto, 


Jan, 1. Am Brauhause , : } . R R fl. 20,090 
An Geräthschaften , rn , . ä fl. 4,00 


Der Hauptvorzug diefer Buchführung iſt, dag man 
zu jeder Zeit den Stand der verfchiedenen Rechnungen und 
Gefchäfte erfehen kann, und jeden Fehler Leicht entdekt, 
da bet einer DVergleihung des Gefammfvermögetisftandes 
das Ergebniß fammtlicher Rechnungen mit dem fibereinfiins 
men muß, was die Verlufts und Gemwinnrechnung anzeig. 

Schließen wir 5.3. die Rechnungen, bie fi) aus ob⸗ 
gen 15 Gefchäften ergeben, ab, fo finden wir alg Bet; 
Haben, Activa) des Gefchäfteg: 


4) baar in der Kaffe (S. 61) :  . . fl. 5628 
2) an vorrätbigem Mal; (S. 61) ee 440» 
nz Summe fl. 10056 
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nr Transport fl. 10058 

3 an vorräthlgem Hopffen. 475301 
H. — — Holz und Verſchiedenem . — 9q 
I — — Br (S. bl) ee 24 
9 — —, Defe und Branntwein 224 
D Forderung bei Baier (S. 616). ⸗ 20 
8) — an Haußhalten . .» 2.0.00 8 18 
9) An Haus und Geräthichaften (&.616) . +: 24000 
Summe fl. 54757 


Dagegen alg Schulden (Paffiva): 
Die Schuld an Mol mit 2 . eier ae ——— fl. 60 


Ziehen wir diefe von den Beſiz von 


34,757 fl. ab, 
6) 4 


f6 bleiben . : 34,697 fl. 
und da ber Befiz vom 1. Januar 


54,530 fl. war, 
fo ergibt fh . 167 = Vermehrung 


34,697 fl., 
melche eben fo der Gewinnconto (S. 615) nachweißt. (Die 
18 fl. ans Haushalten find oben mif berechne.) | 

Eine ſolche Abgleihung (Bilanzirung) kann jährlich 
' ober halbjährlid gemacht, und ihr auch eine befondere Rech. 
nung (Kapitalrechnung, Vermögensrechnung) 
eröffnet werden, aus der ſich dann in einer Ueberſicht der 
jedesmalige Stand des Dermögens, feine Mehrung oder 
Minderung ergibt. 

Uebrigens läßt fih nach der Art des Geſchäfts dieſe 
Buchführung vielfach abändern, und auch ſehr vereinfachen, 
Hier mußte fie indeffen der Deutlichkeit wegen umſtändlicher 
angegeben werden. 

In England führen die Brauer auch beſondere tabel— 
larifche Ueberfichten über jedes Brauen. Diefe werden in 
Bächer von länglichbreitem Format gefchrieben, in welche 
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man 28 Reihen (Linien) linirt. In die erſte kommt Tag 
und Monat, die zweite Reihe enthält die Zahl der verwen; 
deten Martet Mali, die dritte die des Hopfens, die vierte 
die Zal der gemachten Aufgüſſe, die fünfte die Hizgrade des 
Maiſchwaſſers, die fechste die Barrelzal des angewandten 
Waſſers, und bie folgenden nachſtehendes: 7) Zeit des 
Maiſchens; 8) Zeit des Ruhigbleibens; 9) Hize der Maiſche 
beim Abziehen; 10) Menge der Würze im Schoßfaß; 11) 
ganze Menge des Malzauszugs; 12) ſpez. Gewicht fuͤrs 
Quarter; 13) Menge der Würze im Keſſel; 14) Zeitdauer 
des Kochens mit dem Hopfen;. 15) Menge der Würze im 
Kühlſchiff; 16) ſpez. Gewicht beim Hefengeben; 17) Menge 
der Würze im Gärbottig; 18) Hize beim Hefengeben ; 19) 
Menge der zugefejten Hefe; 20) Temperatur, der Würze 
während der Gärung in Drei Reihen am erfien, zweiten und 
dritten Tag; 23) Hize beim Abflären ; 24) Gewicht auf den 
Hlärfäſſern; 25) Gewicht auf dem Lager; 26) Anzahl der 
Barrel auf dem Lager; 27) Algemeine Bemerkungen über 
Abfälle, Ertrag, gebrauchte Zeit ır, 


6, Vergleihung einiger Biers und Getreid— 
ma ß e. 

Eine vollſtändige Vergleichung der Bier s und Getreld⸗ 
maße der verfchiedenen Länder findet man in der 1830 bei 
€, Leuchs u. Comp, in Nürnberg erfchienenen 

Tafel der Getreidmaße verfchiedener Länder. Preis 56 fr. 
und 
Tafel der Weinmaße verfchiedener Länder. Preis 56 fr. 

Hier werden wir nur einige Maße angeben, bie in 
Diefem Werfe vorgefommen find, 

(Die Zalen nach dem ’ bedeuten Desimalbruchtheile,) 

Sn Baiern bat der Scheffel 6 Mezen und Äft 
oleich 11209583 alt pariſer Hubikzoll, oder gleich 3’625 wies 
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ner Mezen, 0'764 engliſchen Quarter, 2110 hamb, Scheffel, 
2’069 leipz. Scheffel, 4045 preuß. Scheffel. 

Der Bier, Eimer hat 64 Schenkmaß, und iſt gleich 
z449’102 parifer Kubikzoll oder 1’179 wiener Eimer » 1’066 
bair, Scenf» Eimer, 15’065 Imperial» Gallons, 68 Liter) 
0’472 hamb, Abm, 0’901 Jeipz. Eimer, 0’995 preuß, Eimer, 

Der berliner oder preußiſche Scheffel hat a 
Miertel oder 16 Mezen, oder 64 Mäßel, oder 48 Quart. 
Er ift gleich 2770’74 partfer Kubikzoll oder 0’893 wiener 
Mezen, 0'247 baier. Scheffel, 0’189 eng), Quarter, 549 
fiter, o's21 hamb. Echeffel, 0'511 leipz. Scheffel. 

Das Drhoft hat 12 Ohm oder 3 Eimer, oder 6 
Anker, oder 180 Quart. 

Der Eimer haf 3465'42 parifer Kubikzoll oder 1184 
tofener, 1’071 baier. Schenfeimer, 15'135 Gallons, 687 
£iter, 0'474 hamb, Abm, 0’905 leipz. Eimer, 

Die berliner Duart als Biermaß hat 59 parifer us 
bitzoll und faßt 23 preuß. 5 deflillistes Waffer. 

Ein Gebräude faßt 9 Kufen, eine Kufe hat 2 Faß, 
ein Faß. 2 Tonnen, eine zonne 4 Oehmchen, ein Dehms 
chen 24 Duarf, ein Quart 2 Oehſel. 





Der braunfdhmweiger Scheffel CH Wiſpel) hat 
10 Himten, 510 fifer, 5’047 wiener Mezen, 1'396 baier, 
Scheffel, 2'946 hamb. Scheffel, 0’s89 Ing. Scheffel, 5’648 
berl. Schefiel. Das Fuder A Drhoft, oder 6 Ahm, oder 
240 Stübchen, oder 960 Quarter, oder 1920 Nößel. Der 
Odrxhoft hat 22 Liter. Das Bierfaß 4 Tonnen oder 108 
Stübchen, oder 432 Quartier, Das Duartier 2 Nößel, Ein 
Faß braunſchweiger Mumme 100 Stübchen. 

In Bremen hat der Abm 45 Stübchen oder 180 
Quast, oder 720 Mengeln, oder 2’226 baier. Schenfeimer, 
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oder 1A2'7 Liter. Die Bierfonne 45 Stübchen, die halbe 
24, bie viertel Tonne 125+ 





In’ Daänemark hat die Bierfonne 6624 parlfer Kus 
bifsol oder 2'048 baier. Schenfeimer, oder 0’907 hamb. 
Abm, oder 191 preuß. Eimer. 


An Dresden bat das Gebräu 24 Faß, 2 Viertel, 
4 Tonnen, 7 Schofs Kannen, 280 Si rs» Rannen und 420 
Dregdner Kannen. 

Der Eimer Weinmaß hat 63 Kannen ii 126 Nößel, 
oder 504 Quartier, oder 1’016 wiener, 0’919 baier, Schenfs 
eimer, 


In England hat dag Quarter 8 Bushel, ber 
Bushel A Pet, der Per 2 Gallons, die Gallone A Quart, 
die Quart 2 Pinten, Der Quarter hat 14654’368 alt paris 
fer Kubikzoll oder 4726 wiener Mezen, 1'507 baier. Schef⸗ 
fel, 290 Liter, 2'758 hamb. Scheffel, 2'705 leipz. Scheffel, 
s’öss preuß. Scheffel. 

Die Tonng hat 2 Butts oder 4 Oxhoft (Hogsbead), 
oder 216 Gallong, oder 6 Barrels; 12 Kilderfing, 24 Firkins. 

Das Drboft hat 54 Gallong oder 1: Barrel. 

Das Barrel 56 Salons. Die Gallone 4 Quart, der 
Quart 2 Pinten. 

Die Imperial-Gallone hat 228974 pariſer Kur 
bifgoll oder 0’78 wiener Eimer, 0’070 baier. Schenfeimer, 
#54 Liter, 0°0598 leipj. Eimer,-0’0661 preuß. Eimer. 

100 % find gleich 80’9 baier. & oder 96’9 preuf. K. 

77 Biergallonen find gleich 94 Weingallonen. Das Fir 
fin Ale war fonft s Gallonen, feit 1803 iſt e8 aber mie das 
Firkin Bier 9 Gallonen. 


— 


— r — — — 
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In Gotha hat die Bierlaſt 12 Tonnen oder 288 
Stübchen, oder 576 Kannen. Der Eimer von 40 Kannen, 
oder soMaf, oder 160 Nößel ift gleich 1’169 Wiener, 1’057 
baier. Schenfeinter, 67’84 Liter, 0’894 leipz. Eimer. 


Sn Hannover hat ein Brau 43 Faß oder 172 Tons 
nen, oder 4472 Stübchen., Die Ahm von 40 Stäbchen hat 
7540 parifer 8.3. und fft gleich 2’646 wiener Eimer, 2'424 
baier. Schenfeimer, 17058 dänifhe Abm, 3423 Galong, 
155’5 Liter, 2’05 leipz. Eimer, 2’26 preuß. Eimer. - 


In Leipzig hat der Winfpel 2 Malter oder 24 Schefs 
fel, der Scheffel 4 Wiertel oder 16 Mezen, oder 64 Mäßs 
chen, ift gleich 5416 parifer 8. Z., 1'746 wiener Mezen, 
0’483 baier. Scheffel, 369 engl. Quarter, 107 Fiter,'1’019 
hamb. Scheffel, 1°954 preuß. Scheffel. 

Das Gebräude Bier hat 16 Faß oder 32 Viertel. Die 
Kufe 2 Faß. Der Eimer 72 Kannen. 


In Lübek hat ver Noggenfcheffel, nach dem dag 
Malz; verkauft wird, 1684 parifer 8.3. Er ift gleich 0°54 
wiener Mezen, 0'150 baier. Scheffel , 0114 engl. Quarter, 
35'4 Liter, 0'607 preuß. Scheffel. Das Faß Bier hat 42 
Stübchen oder 168 Quartier. Die Ahm tft gleich 160 Duars 
tier oder 7300 p. K. 3., oder 2’495 wiener, 2'257 baier. 
Scenfeimer, 144'8 Liter, 0°999 hamb. Ahm, 1’9 leipz. Eis 
mer, 21 preuß. Eimer. 


In Dsnabrüc hat die Tonne Bier 27 Viertel oder 
108 Kannen, Sie ift gleich 6641 parifer Kubikzoll, 2’054 
baier. Schenfeimer, 1'917 preuf. Eimer. 
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In Ro ſſtok hat die Biertonne 4 Viertel oder 64 Kan⸗ 
nen... Die Abm von 50 Kannen ift gleid 0’999 hamb. Abm. 


Mm Schweden hat die Tonne Malz 0'782 baier. 
Scheffel, 17398 Liter, 3'165 preuß. Scheffel. 
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Sıriften. — 


über die Bierbrauerei 





(Die mit einem * verfehenen find bei Herausgabe dieſes Werks, | 


in fofern fie etwas brauchbares enthielten, benust worden.) 


Arcan, Fr., Abhandlung über die Kunſt zu brauen, oder 
Anweiſ. ꝛc. Mit a Kpfrn. u, 2 Holzſchn. A. d. Engl, gr.s. 
Hamm, 1822. (Shulg,) fl. 15. vo: 

Sf das beſte Werk über die englifche Bierbrauerei. 

Anweifung, praff., guted Bier zu brauen. 8, Coburg 
1790. 24fr, | | 

Baring, D. E., Nachricht von dem in Hannnver erfundenen 
Getränfe Broihan, 4. Hannover 1750. 14 fr. Nachtrag 
dazu, Hannover 1751 (f. ©, 331), 


Beer, genannt der fhwarze, vom Brauen, Brennen, Efs 


ſig- und Potafhenfleden, nebft Stärfebereitung. Mit 9 Kpf. 

8. Franff. 1818. (Hermann.) — 
*Beiträge zur Kenntniß der engl. Malzbereit., Bierbrauer— 

und Brantweinbrennerei. 4. Halle. Hemmerde 1877. — 


Aus dem aten Band von Kaſtners Gewerbsfreund abgedruft, 
Enthält linterfuchungen über den Werth englifcher und fchottifcher 
Gerſte und Bigg (vielzeilige Gerfie, die ebenfals in Schottland 
gebaut wird.) 

Bemerkungen, gründl,, über die Verhältniffe der Bier: 
* brauerei im Allgemeinen. Von einigen Sahfundigen Freuns 


den der Wahrheit, gr. 8. Münden, 1821. (Lindaner,) 


/ 


m 


624 Schriften über Bierbrauerei, 


Bierbrauereis Erfahrungen, nene ıc., Mit 6 Steins 


drüfen, 8, Gräz 1850, Ferſtl. (a) 5afr. 
Bierbrauer, der vollf, 8. Altona 1795. 36 fr. 


Bönifch,.über dad Bierbrauen der Engländer. Berlin 1806. 
fl. 15. | 
Brauer, der tunferfabrne. 81 Sorau 1772. art. 


Brauner ei, die große ‚zu Burgfarnbad), 8, Nürnberg 1791, 
ı2 fr, Sn 


Braumeifter, der. wolerfahrne. New herausgegeben von 
Doͤbereiner. Jena 1816, 30kr. 


v. Cancrin, F. L., Abhandl. von der Anlage einer voll, 
eingerichteten Bierbrauerei. 8. Frankf. 1791. 40kr. 


Sprif, genaue und deutl, Beſchr. der vorzügl. Darrofen, 
Frkf. 1790. 

Combrune, Theorie und Praxis des Bierbr. A. d. Engl. 
von Reichel. 8. Lpz. 1796. fl. 14. 

Creuzburs, 9.€,, Mitth, für Bierbrauer. 8. Hildburgb. 
Reitelring 1826. 27 kr. 

*Döbereiner, 3. W., zur Gärungs— Chemie u. Anl. zur 
Darftell, verich. Arten fünftl, eine und Biere. 8. Jena 
1822. Schmidt.) 

Dorn, 3. F., Anleit. zur Kenntniß und Beurtheilung der 
wichtigiten Operationen in der Bierbrauerei und Brantwein- 
brennereize. 8, Berl, 1811. 2te Aufl. fl. 15. 


Gibt eine kurze Nachricht über das Brauverfahren zu Berlin 
(f. ©. 321 und 328). 


*Gitelwein, Beſchr. der Erbauung und Erridtung einer 
Brauerei und Brennerei auf dem Lande, 4. Berlin 1902. 
fl. 2. 42 kr. 

Ernft, H., neue Anw. die Malze * engl. Art zu ſchroten, 
nebſt engl, Malzknikvorrichtung. a. Lpz. 1823. fl. 34. 

| Enslin, 


4 
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Enslin, 9. Ph., der praftifche Bierbrauer und Anweiſung 
zu dem prakt. Verfahren bei der Erzeugung der ſüddeutſchen 
Lagerbiere. gr. 8. Berlin 1821. (Enslin.) 

*Errleben, Ch. Pol. Fr., über Güte und Stärfe des Biers 
und die Mittel, diefe Eigenſchaften zu würdigen. Mit 1 
Kupf. und 2 Tab, 8. Prag 1818. (Krauß) fl. 15. 

Freeport, A., Theorie und Prarid vom engl, Bierbr. 8. 
Hamb, 1808. fl.10%. | 

Ganze, dad, der Bierbraufunft. 8. Elberfeld 1812. 

Gerife, Unterw. zum Brantweinbr,, Ejjigf. und Bierbr. 8. 
Berlin 1815. | 
— Anl. zum Hausbafen und Bierbrauen, Hannover 1809. 
fl. 12. 

Gotthard, Kunft des Bierbrauens. 8. Hamb. 1804. Neue 
Aufl, 1813. a5 fr. 

Hahn, 3. ©., die Hausbierbrauerei. 8. Erf. 1804. fl. 14, 

Heun, 8. W., Verſuch alle Arten Bier nad) engl. Grunds 
fäzen zu brauen. 8. Lpz. 1777. 5afr, 

»Hermbſtädt, Sigm. Fr., chem. Grundſäze ber Kunſt Bier 
zu branen. 2 Thle. 3te Aufl. Mit 6 Kpf. gr. 8. Berl. 
Amelang 1826. Al. 54. 

Die erfie Auflage erfchten 1813. 

— — Samml. praft, Erfahr. und Beob. für Bierbrauer, 
Brantweinbr. , Bäker ıc. 8. Berlin 1802. 

Herrmann, J. B., Beiträge zur Defonomie des Brauer 
ſens. 8 3 Hefte. Münden 1802— 1810. 

Hefie, ®. G., Abhandl. von Verbeſſ. der Brauöfen, 8, 
Loz. 1782. 5a fr, 

*+Hoffmann, J. E., neue Anfihten in der Bierbrauerei und 
Brantmweinbrennerei. 8. Berlin 1819. fl. 17. 

“Hohmann, K., praft. Anleitung gutes Bier zu brauen, 
gr. 8. Würzburg 1818. (Stabel,) 24 fr. 
feuchs Braufunde. 40 


626 Schriften über Bierbrauerei, 


Hopfen und Malz, nach ihrer beften Befcaffenbeit , und 
Anw. in der Bierbrauerei, 8. Duedlinb, 1826. ıBaffe.) 
Sacobi, U, F. €, Anw. Bier zu brauen. 8. Lpz. 1800. 

Jäger, Braufunft. 8. . Quedlinb, 18724, 

Sordan, Anw. zum Brauen des Weifbierd, 8. Hannover 
1799. fl. 14. 

Katechismus, feiner, der Brauerei, 17. Lpz. 1817. 
Baumgärtner. 36 fr. 

Kellner, Dan., hochnuzbare und bewährte edle Bierbrau: 
funft. 8. Lpz. 1710, 

Knauf, D., von der gottl, und edlen Babe der philofepbts 
fhen, body theuren und edlen Kunft Bier zu brauen. Erf. 
1575 u. 1614, 

NKnoll, J. €. G., Gedanken von dem Halberftadter Brei: 

‚ han. a. Halberftadt 1748. 

Kögel, 3. G., allgem. verftändl, Anw. zum Bierbrauen, 8 
Quedlinburg 1802. a0 fr. 

Kunſt des Bierbrauend, 8. Berlin 1816. 36 fr. 

Leonhard, F. G., Unterr. Brau- und Ziegelöfen zur Torf: 

und Steinfolenfeuerung einzurihten. 4. Lpz. 1804. 5afr, 

*Levenau, Ritter v., Anl, zu beträhtl, Holgerfparung bei 
Brauhäufern, 2te Aufl. 8. Lpz. 1818. (Sommer.) fl.2}. 

Lips, Dr. Aler., Anw. für den Landmann , gutes Bier zu 
brauen. gr. 8. Marburg 1822. (Krieger.) 

Mälzer u, Brauer, der funfterfahrne. 8. Sorau 1722. 
azk., | 

⸗»Meyer, fr., die bair. Bierbrauerei. Ein Lehrbuch 
für jeden, der die Bierbrauerei erlernen will ıc. Ansbach 
1830. (Dollfuß.) 


Iſt zum Theil nach Scharls Werk ausgearbeitet, aber in 
manchem ausführlicher und überhaupt gut gefchricben. 


Schriften über Bierbrauerei. 027 


Möller, die Abfülung des gefocdhten Biers. 8. Lipſtadt 1806. 
fl. 2. | 
Mönch, W., die Bierbrauerei ıc. 8, Sondershaufen 1821. 
(Boigt.) 36 fr, 
*Morrice, A Treatise on Brewing. öte Ed. London 
1815. | 
Ein Auszug aus diefem Werk ift in Leuchs Handbuch für 


Sabrifanten ꝛe. VI. Der Verfaſſer bat praftifche, aber feine 
theoreriichen Kenntniffe. 


'*Moubray, every Man his own Brewer,. 8, Lond. 1824. 

Müller, C. B., Anm. zur Kunft, mit geringen Koften Bier 
zu brauen, Gieſen 1807. fl. 22. | 

Muntz, J. 9. G., Unterr. über die Bierbr. 8, ps. 1806 
36 fr. | | 

Mung, 3. P. C., das Bierbrauen, Mit 8 Kpf. 8. Lpz. 
1810. - (Ar. Fleiſcher.) fl. 3. j 

*— — das Bierbrauen in allen feinen Zweigen, Mit ı2 
Kpf. 2te Aufl, gr. 8. MNeuftadt a. d.0O, Wagner 18727, 
fl. 3}. | 

Eines der vorjüglichiten, das über Bierbrauerei vorhanden 


it. Der Berf. hat das Malzen und Gären juerft gründlich und 
ausführlich befchrieben. Er leitete früher die Brauerei zu Köftris. 


Noth- und Hülfsbüchlein für Bierbrauer. 12, Berlin 
1809. 36 fr, | 

Paupie, Fr. Andr,, die Kunft des Bierbrauens. 3 Thle. 
8. Prag 1794— 1797. (Hartmann.) fl. 3. 

Peſchek, 3. ©, Anl, überall gutes Bier zu brauen. ‚8 
Lpz. 1809. 36 fr. 

Poppe's VBierbrauerei. 8. Tübingen 1826. fl. 15. 

=Morterbrauer, der deutfche, oder Anw, ein dem englifchen 
Porter gleich fommendes Bier zu brauen. 8. Berlin 1821, 
Petri.) | 


Befchreibt das in Althaldensleben gebräuchliche Derfahren 
(man ſehe Seite 383). 
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Richar dſon, J., Vorſchläge zu neuen Vortheilen beim Bier: 
brauen. 4. d. Engl, von Erell, 8. Berlin 1788 fl.t!. 

Röhrich, über das Bier in Bezug auf den Brauer, — 
und die Polizei. 8. Wien 1817. fl. 1. 

Rumy, kurze Anl, 3. Bierbrauen, 12, Wien 1826. (Volle 
in Comm,) 

Rupprecht, G., Abhdl. von der Malzs und Garungsfunft, 
Freiburg 1791. ao ft, 

»Scharl, Benno, Beihr. der Braunbierbrauerei in Baiern. 
ate Aufl. Mit a lith. Taf, 8. Münden 1826, (erite 
Auflage 1815). (Lindauer) 54 fr. 


Iſt das beſte Werf über die bair. Bierbrauerei. Der Verf. 
war gräfl. Seinsheimfcher Verwalter zu Grünbach. 


Schmidt, C. W., neue Anfihten und Erfahrungen beim 
Brantweinbrennen und Bierbrauen in den Jahren 1820 bis 
1826. 8. Berlin 1827, Sclefinger, 

’_ — Lehrbuch der fpeciellen Bierbrauerei, oder die Bier: 
brauerei in ihrem ganzen Umfange, 8. Zullidau 1820, 
B.22, i 

*— — die beim Brantweinbr, und Bierbr, fortgejezten praft. 
Verſuche in den Jahren 1815—1815, 8. Breslau 1815. 
(Rorn,) | 

Schneider, 3. ®,, der mwolerfahrne Mälzer und Brauer, 
Lpz. 1802. 54 kr. 

Werthlos. 

*»SSchwarzburger, Günther, der wolunterrichtete Dorfbier: 

brauer. 8. Ilmenau 1824. 


Kurze Darſtellung, nah Hermbſtaͤdt und Muntz ohne Being 
auf Dorfbierbrauerei, wie doch der Titel ſagt. 


*Seiffert, J. A. J., das Bamberger Bier, oder auf chem. 
Grundſäze geſtüzte Verfahren der Handgriffe und Gewerbs— 
vortheile beim Brauen des a Dierd ꝛc. 8. Bam⸗ 
berg 1319. fl. 1. 
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' Entbält nur eine kurze Nachricht über das dortige Braus 

_ verfahren (f. ©, 325. d. W.). 

Serviere, J., Kellermeifter. 8. 1817. fl.ı. 42 kr 

— — Kunſt des Bierbrauens. 1805. 

— — dad Ganze der Brauerei und Eſſigfabrikation. Mit 1 
Steindruftafel. Zlmenau, Voigt 1826. 5aft. 

Simons Kunft ded Bierbrauend , nach richtigen Gründen der 
Ehemieu, Defonomie. Dresd. 1771. 2te Aufl, 1803. fl, 17. 

Staab, Ddo, Anw. zur Kunft, die Biere aus has zu 
verf. 8. Frkf. 1802. 54 kr. 


*— — Briefe über die Grundlehren der EU 8, 

—Frkf. 1817, Andres, fl. 13. | 
Schweift in Nebengegenftände aus. 

v. Steindl, 9 A., Verf, und Erfahr. in der Brauerei u, 
Ziegelbrennerei auf Holzerjparniß und Torffewerung einge: 
rihtet. 8. Lpz. 1801. sa kr. 

Treeport, A., Theorie und Praxis ded weißen und braunen 
engl. Bierbrauend. Hamburg 1808. (f. Freeport.) 

Unterricht, kurz gefaßter, im Bierbrauen und Brantwein- 
brennen. 2te Aufl. 8. Peſth 1817. fl. 15. 

*Villforth, W., Beichreibung eines Ghrungsapparates für 
das weiße Bier. 8. Stuttgart 1830. (Man fehe ©. 292.) 

Vogel, Beihr. neuer Kühl» und Abdampfgeräthe und einer 
Malzdarre. Mit 3 Steindr, Foliv. Berlin, Schropp in 
Comm, 3. 

*Vranken, F. B., Commentatio chemico -technica de 
Cerevisıis Belgiceis. Lovanii 1837, 


Eine zu Löwen gekroͤnte Pkeisſchrift, über die Frage, welche 
Urſachen bewirken, daß einige Biere nur an gewiffen Drten ge: 
braut werden koͤnnen. Ein Auszug daraus finder ſich in Erd: 
mann’s Journal IV. 56. Diefer iR fürs vorliegende Werk benujt 
worden. 


Waſer, Anl. zum —— Berlin 1793. f. 15. 
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Weinhold, K. A., über die Wiederherftellung des alten 
Merfeburger Bierd und deſſen Heilfraft gegen Rerven: 
fhwähe und Abzehrung. 8, Leipzig 1816. Rein, ?7tr. 

“MWeife, Job. Ehr. Gottl,, der vol, Bier- u. Effigbrauer, 
Mit ı Kpf. gr. 8. Erfurt 1809. Gotha uw, Erfurt 1822, 
(Hennings.) fl, 2. a2 fr. 

Weſtrumb, 3: F., Beſchreibung einer Malzdarre und eines 
Malz» Trofenofend, Nebſt Bemerf. über Malz: und Hefen⸗ 
bereitung. gr,8. Dannover 1818, (Dahn) 36. 

Wolf, 3. F., über Verbeſſ. der Brauhäuſer. Lpz. 1805. 
54 fr, 

Wyttach, J. C., Beichreibung einer auf Steinfolenfenerung 
eingerichteten Malzdarre. 8. Prag 1804. sa kr. 
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Abluhlen, ſ. Kuͤblen. 

Abſchoͤpfgerſte 208. 

Aftere Körner 208. 

Mornfaft 197- 

Aant -89, 195, 

Akun, Wirkung desf. auf die Odrung 415, als Zufaz gu Bier 156. 

Alı 388: 

Alter Klaus 319. 

Aloı 56. 

Amter Ale 392. 

Amidin 78, 84 

Amfterdamer Biere 391. 

Ammoniak, f. Kali. 

Andors, weißer 196. 

Anis sa. Anisöl 53, 

Antivergner Bier 344. 

Ardometer 135, Nuzen desf. bei der Bierbrauerei 153, Prüfung des. 
Maljes durch deuf. 2317. 

Ardinnen, Brauart 395. 

Athe Bier 346. 

Aufkwahrung des Biers 456, Gefäße dazu 461. 

Auffltrichter sa2. 

Ausphen der Säffer sro. 

Ausfanken des Biers, Behandlung desf, dabei #10. 

Auweh 319, 

BaiernBierbrauerei 438. 

Baitiſch; Braumbier 251, Meißbier 301. 
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Baireuther Bier 323. 
Bamberger Bier 324 
Bauchweh 319. 
Belgiſche Biere und beigifche Brauart 343. 
Berliner Biere 326, Beſtandth. 323. 
Bertrammwurjel 4Bs. I 
Dier 1; Bereitung 2; Stoffe, aus denen es gemacht wird 66; aus 
verfchiedenen Körpern 403; kuͤnſtlich u machen 401; arjnei. 
lige Wirkungen desf. 603; Geſchichte desf. soo. 
— Beftandtbeile desf. 1; einiger deutfchen Biere 322; einige: 
englifchen 373. ; 
— befiges, Wirkung desf, 144, 
— leichtes aus ſtatkem zu machen 306, füßes iu machen 303; 
— Mittel gegen zu füßes 304, 
— in beißen Ländern zu brauen 3208. 
— junges ſchnell zu altem zu machen 305. 
— Fünftlich bereitetes 4015 Namen verfchiedener Biere 219. 
— ſchaͤumend zu machen 304, 
— Pflege und Wartung desf. 455, 
Bierkräufen 299. 
Biermaße, verfchiedene 613. 
Bierpulver 402, 
Bierpumpe 558, 
Diertaren cos. 
Dierwage 135. 
Bilfenfraut 101. ‚ 
Birkenwafler 197. 
Bitterflee 1p1. 
Bitterſtoff im Biere 124, 179, du vermindern 476. 
Blaf 319. ü 
Böhmifche Biere 323. 
Bohnen, Bier aus denf. 404. 
Bolinger 219. 
Bouilli zu bereiten 434. 
Braueinrichtung, gewöhnliche s42, mit Dampf 548, traglare 
544. Braugeräthe asa, . 
Brauhaus, Lage desf. 492, bairifches sso, englifches sps. 
Braufeffel und Braupfanne 626; englifcher #30. 
Brauſegut 320. | - 
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Breihahn 221. 

Breundrath 569. 

Brennhaufen 221. 

Brod, Einfluß desſ. auf die Gaͤrung so; Bier aus dem. 405. 
Broihahn 331. ' 

Brüffeler Bier 341. 

Buchfuͤhrung 610. 

Bücher über Bierbrauerei az3. 

Büffel 320. 

Buſa 404. 

Eardamomm 54. 

Earomeldämpfe 92. 

Eascarille 198. 

Caſſave 89. , 
Eedernfrucht 12%. 

China, Zufand der Bierbranerei daſ. 454. 

Ehong 436? 

Eichorienmwurjel 198. 

Gitronenöl 535 sfäure 64. 

Eollegienbier 365. . 
Eolumbowurjel 198. 
GEoriander 54. 

Dampfaussichprefle s2ı. 

Dampfdarren 509. 

Dansıger Bier 331. 

Darren des Maljes 2215 Einrichtung der Darren 498. 
Darrenfaff, Darrenflaub 233. 

Darrmali 227. 

Diefter Bier 254. 

Ditmaifh 252: 

Dorchefier Bier 212. 

Dorfteufel 320. 

Doften 198. 

Dukſtein 320, 

Eberefchenwafler 197. 

Eimbeler Bier 232. 

Einmaiſchen 3, von demf. 2465 Verfahren in Baiern 251, in Auges 
burg 255, am Rhein 257, Vergleichung 230 ; im Bambergifcben 
262, um Kronach 262, in Köfris 263, mit Doppeltem Wuͤrl⸗ 
Tochen 263, in Berlin 264, im den Niederlanden zes. 
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Einweichen bes Getreides 207: 

Eiſenvitriol, Einfluß desſ. auf die Weingdrung 48. 

Eiskeller und Eisgebäude 555- | 

Eiweißhoff, Beitandtbeile dest. 67; Eigenfch, 101; Gerinnen 102, 

Eleetrieität, ibr Einfluß auf die Gdrung ua. 

Englands Bierbrauereien 441, Befchreibung, einiger 42. 

Engliſche Biere und engl. Brauart 3725 Gehalt einiger 313. 

Enjianwurjel 198. 

Erbfen, Bier aus denf. 405. 

Erdäpfel, Bier aus denf. 406. 

Essentia bina 93, 

Eſſigſaͤure bildet fich bei der Weingdrung 32; Beitandtheile derſ. #7. 

Badennafender Geſchmak 298. 

Faͤſſer 567; Pflege des Biers auf denf. 459. 

Säfligwerden bes Bierd 281, 297. 

Farbe des Biers zu verbeffern 476. 

Sarbmal; 199. 

Saro 349. 

Farrnbacher Bier 322, 440. 

Faſſen des Bieres 2er. 

Kenchel 54, Feucheloͤl 53. 

Ferment, f. Hefe. 

Kichtenfproffen 407. 

Sils 320. 

Fixe Luft, ſ. Kolenfäure. 

Slafhen, Wartung des Biere auf benf. 464. 

Flaſchenhalter 580, 

Flechte , isländifche‘, Stärkmebl derf. as; anter Bier 201, 410. 

Fluͤſſigkeitsſchweremeſſer, f, Ardometer. 

Tredersborfer Bier 332, 

Friede und Einigkeit 320. 

Fuchs im Biere 2716, 211 

Zuhren des Maljes 125. 

Süllfanne 587. 

Gärbottige 494. 

Gaͤrung, von derf. 135 Bedingungen zu berf. 15; Erfcheimungen 
bei derf. 22; Einfluß verſchie dener Körper auf fie 34. 

— bei abgehaltener Luft 205 im mit Waſſer geichloffenen Ge⸗ 

fägen 285; Verdünnung der Fluͤſſigkeit bei derſ. 155. 
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Gärung, Prürung des Malies durch. dief. 139. 
— der Wäre 279. 
— Hülfsmittel bei gu farfer 295; bei zu fchtwacher 2er. 
Gaͤrungsſtoff 18, f- Hefe. 
Garlei 320, 332. 
Geithayner Bier 333. 22 
Geldernſches Weißbier 354. 
Genter Bier 355. 
Gerbeſtoff, Eigenichaften und Wirkung auf Stärfmebl 83, auf. 
Kleber 8, und Eiweiß 102. 
Gerfte, von berf. 163, f. Getreide; Beſtandtheile der roben uud 
gefeimten 11, 12, 164. 
Gerſtenmalz verjufert Staͤrkmehl 80. 
Geſchmak, Urfache des verichiedenen der Biere 317. | 
Getreide, von demf. 156; Kennzeichen des sefunden 15745 Be 
fchaffenheit desi. 1595 Prüfung 1 
— boden 435. 
— maße, verihiedene 618. 
Gewürze, Einfluß derf. auf die Gdrung 53. 
Gewuͤrmelken 199. 
Glattwafler 254. 
Gliadin 99, 100. 
Goſe 329; Bereitung 334, 335. 
Soslariſch Bier 335. | 
Grand 526. ' 
Briefen des Maljes 232. 
Grünes Bier 281, 298. 
Süftrauer Bier 335. 
Gummi wird bei der Weingärumg serfeit se. 
— Beſtandtheile dest. 67: Eigenfchaften so. 
— bilder fich aus Staͤrkmehl 78, 12, 84. 
Hafer, Bekandtheile desf. 159. 
Haͤhne 574. 
Hamburger Bier a:5. Hafermehl gaͤtt st. 
Sammer 587. Ä 
Handleuchter 587. 
Hartes Wafler, ſ. Wadffer. 
Harz im Biere 125, ale Zufaj 200. 
Heading 380. 


636 Regiſter. 


Heber 585. | 
Hefe 18, serfeit fich bei der Gdrung 30, Beſtandtheile derf. #1; 


Eigenfchaften 1065 Berbalten zu Stärfmehl 833; Vorrich⸗ 
tungen zur Wegfuͤhrung derf.291; die Güte derf. zu erfenmen «1: 
Mittel mehr zu erbalten 3265 NHerführen der 2 280, 

Hefengeben 219, mit Unterrühren 288. 

Hefenhöhe als Kennzeichen der LER 301 , 317, 

Heidefer 320. 

Heidekorn , Bier aus bemf. 408. 

Heidelraut 200. 

Heidelbeeren , Bier aus benf. 409. 

Heinslein 320, 

Heinjele 262. 

Helianthb 406. 

Herjogenbufcher Bier 359. 

Hirfe, Bier aus demf. 409- 

Hize, Mittel bei großer Bier au brauen 206. 

Hoegarder Bier 359. 

Höfing 320. 

Hof, alter 212. 

Horner Bier 170. 

Hollunder 543 -sbeeren au Bier 410. 

Honigjufer 95. 

Hopfen, Eigenfchaften dest. 110; Geſchichte 171; Sorten 174; 
Prüfung 1775 Beſtandtheile 178; arjneilige Kräfte ıss; 
Anmwendungsart 1845 Menge der Würze, welche durch ibn 
verloren geht 181, 3135 Werhältuiß, im welchem er zum 
Biere fommt 314. 

— KBerfälihungen 1915 Aufbewahrung 191. 

Hopfenauszsug zu bereiten 159. 

Hopfenblätter 183. 

Hopfenerfagmittel 194. 

Hopfenfanımer 496. 

Hopfenöl 179, im Biere 127. 

Hopfenfeiber 551, 

Hopfenflaub 171, 678, 

Hund 320. 

Sammer 220. 

Ignatiusbohne zoo. 
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Oingber 200; Ingberbier 400; Pulver das zoo. 

Inulin 39. Soppenbier 331. Islaͤndiſche Stechte, ſ. Blechte- 

frael 320. 

Kakabella 320; 

Kalbefüße, Klären mit denf. 241. 

Kali, Einfluß desf. auf die Gaͤrung 50. 

— fchwefelfaures 49, weinſaures 50. 
— mit Kolenfäure zu fättigen 230, 

Kalt, Einfluß dest. auf die Weingdrung so, wird bei Bier anger 
wandt 344. 

Kalk, faljfaurer 49. 

Kalmusmwurjel 201. 

Kamfer 44. 

Kamille 44, 201 

Kardobenedirten 201. * 

Kartoffeln erregen die Gaͤrung 61, 1015 Bier aus denf. 411; Ver⸗ 
zukerüng derſ. durch Kleber oder Malz 825 Unterſchied der 
rohen von den gekochten 105. 

Kartoftelftärfmehl 39, f. Starkmebl. 

Kater 220, 

Keimen des Getreides 213, f. geimkraft. 

Keimkraft, von derſ. 5. 

Keller 561; Eiskeller sss, 

Keſſelſchoͤnen 271. 

Kiepen 404. 

Kirſchen zum Faͤrben des Vieres 353. 

Klären des Biers während des Kochens 270, des fertigen Biere 417. 

Klapit 320. 

Klarfch 220. 

Kleber wird bei der Gdrung in Hefe umgedändert 31; Behlandth. 
dest. 57; Eigenſchaften 223; Wirkung desf, auf Staͤrkmehl 
». auf Mali 81. 

Kleientrant iu bereiten 434; gleiſter 718, 

Kloimild) 320- 

Knifenad 320, 335. 

Kochen der Würse as. 

Köfiriger Bier 336, 322. 

Kokelskoͤrner 201. 

Kocials, Wirkung ‚desf, auf die Weingdrung 46, als Zufas im 
Bier 201. 
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Kole, ihr Einfluß auf die Gdrung 61; reinigt das Waſſer 16. 

Kolenfäure, Beſtandth. deri 67, Eigenfchaften 119; entwikelt 
fi beim Keimen 10, bei der Gärung 27; bindert das Kei— 
men 8; bindert während der Weingdrung die Effiggbildung 22. 

Koriander 2025 Korke, Behandl. derf. 463. 

Kottbuſſer Bier 337. 

Kräuterbier 401- 

Krankpeiten, zu denen das Gewerbe des Bierbrauets geneigt 
macht 6s05- 

Krappel au der Wand 220. 

Kreide 52- 

Kreuterling 320. 

Kreusblumenmurjel 202. 

Krümliger Zuker 24. 

Küblen der Würze 273; mit Zuftverdünnupg 277, 

Kühlmafchine 274 

Kühlröhre 557. | 

Kühlfchiffe 551. 

Küblvorrichtungen 551. 

Kümmel 202. 

Kubfchwan; 2320. 

Kufuf 320, 

Kumiß zw bereiten 437. 

Kwas 430. 


’ 


fambit 349. 

faufe 320. 

fautermaifh 253- 

Kicht hindert das Keimen 7. 

Yierer Bier 360. 

Liller ſ. Roſſel. 

vöwener Bier 361. 

£ofalbiere 318. 

Xorbeeren 55. 

Lorch 320. 

Luft, in wie fern fie iur Odrung noͤthig if 20; iR zum Keimen 
nötbig 6. | 

£ufidarren 5o1. 

fuftmal; 227° 

Lüufftrichter 5843 585, 
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Fütticher Bier 366- 

£upuline ſ. Hopfenftaub. 

Mährifche Biere 223. 

‚Mais, Bier aus demf. 314; aus Maisſtengeln 416. 

Maiſchen f. Einmaifchen. 

Maifchbottig s15; engl. 6215 Vorrichtungen zur Erfegung desſel⸗ 

ben 523. 

Maifchhölzer 494; 520. 

Maifchmaicbinen 520, 

Mali, Bereituxg desfelben 207; dumkel.geröfletes oder Karbmalg 199, 
— Aufbewahrung desielben 233; Ertrag 235; Prüfung 236. 
— Umwandlung desf. in Wuͤrze 291, Verhaͤltnißmenge zum 

Waffer 211. 

Maljboden 495. 

Malien, wie es das Stärkmehl verändert ss. 

Maljfege 511. 

Malsfaft zu bereiten 447, 

Malihülfen, Anwendung berf. ald Farbmal; 10», 

Malifhürt 311. 

Malitaub 233. 

Malzjsufer 95. 

Mannazuter 96. 

Mannheimer Brauns und Weißbier 337. 

Maftrichter Bier ası. 

Maulefel 320, 

Maiınvs 321. 

Mechelniches Bier 368, 

Menfchenferr 321. 

Merfeburger Dier 239, 

Milchzuker ss, wird durch Gaͤrung jerfeit ss. 

Maifchbottig 402. | 

Mol 321. 

Mord» und Todfchlag 321. 

Muͤlen f. Schrormülen. 

Mumme 321; VBereitung 320. 

Nachgärung 24, 297, fehlerhafte 302. 

Natron f. Kali, 

Neren des: Maljes 240. 

Notret 358, 
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Obergärung 279, 282. 
Dberteig 254. 

Deldefe, Wirkung derfelben auf die Bärung zo, 
Deftreichifhe Biere 323, 440. 

Om Belbel 404. 


Paradieskörner 202. 

Varis, Brauart daf. 399. 

Vech ſ. Hari. 

Petermann 361. 

Pfaff 319. 

Pfeffer 54. | 

Pflaumen als Zufaz sum Bier 419, 
. Dbiladelphia, große Brauerei daſelbſt 453. 
Piment 55. 

Pluzerl 321. 

Pöfel 221. 

Pomeranzen, unreife 202. 

Porter zu brauen 379. 

Potafche , f. Kali. 

Prefie, Dampf rs, 524. 

Preußing 321, 331. 
Privatbierbrauerei 437: 

Prufe 3215 Prufing 331. 

Puff 321. 

Pulver, dag Bier gibt 402. 


Quas zu bereiten 430. 
Quaffiehol; 202. 

Queken, Bier aus denfelben 419. 
QDuellbottig 498. 


Rammeldeiß 321. 

Raftrun 321. 

Nauchdarren 491. 

Raute 203, 

Reading Bier 397. ’ 
Realſche Preffe, Anwendbarkeit derf. bei ber Brauerei 240. 
Reinlichkeit, ein Grund, warum fie nöthig ik 34, vom desi. +31. 
Reis, Bekandtheile 420; Bier aus bemfelben 121; Stärfmebl ss. 


Roggen, Beftandtheile deſſ. 168. 
| Roggen 
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Moggen » Malz verzukert Stärfmebl 81. 

Rommershaufen’s Dampfaussiebpiefle 524. 

Nofenblätter 54. 

Roßkaſtanien 2035 Bier aus benf. 423. | _ 
Ruͤhrſcheit 258. | 
Runfelrübens Bier 423. 

Nuppiner Bier 339, Ryſſeler 209. 


Sachrometer ſ. Ardometer. 
Saͤhl den Kerl azı. 
Säure im Bier, Mittel Dagegen 41. 
Saͤuren ſ. Eſſig; Wirkung derſelben auf die Weingdrung «4. 
Sago 39. 
.Salmiak, Einfluß desſ. auf die Gaͤrung 40 
Salpeter, Wirkung desſ. auf die Weingdrung Ar. 
Salze, Einfluß derf. auf die Weingaͤrung 31. 
Saſſafrasholz 203. 
Gatteldarren as». 
Sauerftoffgas f. Luft. 
Saures Bier gut su machen 481. 
Schäumen des Bieres 204, 
Schafgarbe 203. 
Schales Bier gut ju machen 484. 
Schaum bildet fih bei der Gdrung az. 
Schleim f. Gummi Suter ‘94. 
Schlunz 3215 Schüpfeimer 49a. 
Schöps 321. 
Schrekeperzel 321. 
Schroten des Malzes 2425 Schrotmüle sıı, 
Schufen 494. 
Schwaches Bier zu verſtaͤrken 475. 
Scmaribeeren ſ. Heidelbeeren. 
Schwediſches Bier 339, 
Schwefel, wo während der Gaͤrung jefeit a2, sr, 
Schwefeln des Biers 457. 
Schmwefelfäure hemmt die Gaͤrung 64, als Zufaz während des Kos 
chens der Würje 270. 
Schwefelfaures Kali 49, 
Schmweflihe Säure sa. 
Schwelke f. Welke. 


07 Reaifter. 


"Senf hemmt die Gdrung s5; Genfül ss. 
Genfboden s117. 
Girups Bier 425. 
Sommerranjig 271. 
Spandauer Bier 330. , 
Spanischer Pfeffer 202. 
Spannfetten 573. 
Spelz 165 , 166, 366. 
Spreu, f. Wetienfpreun. 
Sprucebier 407, zertract 408. 
Stärkmehl, Arten ss, Beltandeb. dedf. 15 Eigenfchaften 17. 
— wird durch Gärung serfeit 58; duch Möften 83; durchs | 
Maizen 85; Verwendung iu Bier 403, 427. 
— geröfictes 84. | 
— zuker 95, f. Bufer; Bier aus demf, 427. 
Steinbier 340. 
Stellbottig 515. 
Stettiner Bier, weißes 340. 
Stier 221. 
Störtenterl 321. 
Süßes Bier iu erhalten 3035 Mittel gegen zu füßed z04. 
Suͤßholz unter Bier 202. 
Suͤßholuuker 56, wird durch Gaͤrung zjerfeit 58. 


Talterde 53, falsfaure 48; ſchwefelſaute, ſ. Bitterfalz. 
Tamarisfenrinde 204. 
Taufendgüldenkraur' 204. 

Terpentinöl 55. 

Thermometer, von demf, 129. 

Thimian 2045 Öl 54 

Thonerde 53. 

Zirlemonter Bier 370, 

ZTifchbier, engl. 395. 

Todenkopf 321. 

Träbern 25% 

Tragkoͤrbe 494. 

Zraubenzufer 95. 

Trokengeben der Hefe’ 280. 

Troknen des Maljes 227. 

Zrübes Bier aut su machen 477. 
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STruyener Weiß⸗ und Gelbbier 271. 
Uebel ſchmekendes Bier su veebeſſern 475. 
Umſchaufeln 246. 

Ylntergärung- 279, 280. 

Unterteig 254- 

Udtzet 3257. 


Veilchenwurzel 204. 

Derfälfchungen des Biers «ss. 

Merienden des Biers 470. 

Bitriol, f. Eifenvitriol. 

Wachholderbeeren unter Bier 2065 Bier aus benf. 428. 

Wachskeller, Wachsplaz, Wachstenne 497. 

Wärme entwifelt fich beim Keimen 9; bei der Gaͤrung 22. 

— iſt zur Gaͤrung nörhig 17. 
— Mittel bei großer Bier su brauen 306, 565, 

Wärmemefler, f. Thermometer. 

Waldmeiſter 205. 

Wafler it Bedingung zur Gdrung 165 Arten und Eigenfchaften 
desf. 685 Machtheile des barten 10; Werbeflerung 745 Brüs 
fung desf. 125 Beſtandth. desf. 67T. 

— ?olenfäuerl. kann bei der Bierbereitung gewonnen werden 290. 
— Verhaͤltniß desf. um Malz beim Bierbrauen 311. 

Weiche 496. 

Meidenrinde 205. 

Meinbier 401- 

Weingdrung, f. Gärung. 

Weingeiſt bildet fich bei der MWeingdrung 205 Wirkung desf. auf 
dief. 635 Beſtandth. 675 Eigenfcaften 116, 

MWeinftein, Einfluß desf. auf die Gdrung 49, 

Weißes Bier zu brauen 307, teinartiges 340. 

Weiien, von demſ. 165, f. Getreide; Beſtandth, des rohen und 
gefeimten 12, 1665 bei verfchiedener Düngung 1625 Malien 
desf. 220, 2245 Bier aus demf. 341, 440. 

Weisenmalz verzukert Stärfmebl nicht fo gut als Berfienmals si. 

Weijenmebl ale Zufas sum Bier 364. 

Meiienfpreu, Nusen derf. 82. 

— ſtaͤrkmehl ss, 

Welke 497. 

Welken des gefeimten Getreides 225, 

Leuchs Braufunde, 42 
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Wermuth 56, 205; „bier 402. 

Wittenikel 321. 

Wrangel 324. 

Würze 3, Bereitung derf. 241, Kochen derf. 266; Kenmjeichen der 
Güte 2715 Beltandeheile 272; Abtülen derſ. 273; Zeidem 
der Güte nach dem Kuͤlen 277; Umduderung der. ın Bierz. 

MWürjtrog 526. 

Zerbſter Bier 342. 

Zeug 280. 

Zimmt 54 

Zijenille 321. 

Zuter, Arten 93; Beſtandth. desf. 29, 67; Eigenſchaften 91; Zer⸗ 
feiung, die er bei der Gaͤrung erleidet 30, 57. 

— bilder ſich aus Staͤrkmehl 18, 80, 84; Bier aus demf. 429. 
— gebrannter 93, 205. 
Zomon 99. 
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